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mTEODUCCION. 


Ninguno de los diversos ramos que constituyen la in¬ 
dustria agrícola de España, es ni tan variado, ni tan 
estenso, ni quizá tan útil y productivo para nosotros, 
como los vinos de todas clases. En el dia si no compi¬ 
ten en los mercados estranjeros, es por el abandono 
con que generalmente se han elaborado, siguiendo en 
muchas parles ese principio pernicioso y rutinario y 
esos métodos reprobados, manipulaciones chocantes 
que nos ha legado la ignorancia. 

En ninguna parte de Europa prospera mejor la vid 
que en nuestro suelo, tanto en sus terrenos arenosos, 
como en sus despoblados, como en la cima de sus mon¬ 
tañas y hasta en las mismas rocas. En todas parles se 
produce uva que dá el vino mas espirituoso y esquisilo 
del mundo. 

Tan admirable y sorprendente facilidad con que el 
terreno y el clima se prestan al cultivo de la vid y 
bondad de su fruto, es la causa natural del afan con 
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que se procura desde el litoral de las provincias del 
Mediodía hasta las costas del Norte, menos favoreci¬ 
das de la temperatura, el cultivo de una planta que 
tan pingües rendimientos proporciona si se la atiende 
con esmero y eficacia y poco costoso cuidado. 

En prueba de su’^importancia tenemos, entre va¬ 
rios documentos que vieron la luz pública, el intere¬ 
sante ensayo del ilustre Rojas Clemente, sobre las va¬ 
riedades de la vid, y de las diversas especies de vino 
que produce España. En él se patentiza la importante 
necesidad de mejorar nuestra industria vinícola, por la 
superioridad que espontáneamente le concede la natu¬ 
raleza, si sabemos aprovecharnos de sus dones, porque 
es y será siempre un manantial inagotable de prosperi¬ 
dad y riqueza. ¿Qué otro país en el mundo se presta 
mas dócilmente á la vid? ¿En dónde su fruto es ni mas 
abundante y variado, ni de tan ventajosas condiciones 
para la vinificación? Verdad es que, si no en todas 
nuestras provincias alcanza esta la perfección de que es 
susceptible, si en algunas se resiente de un deplorable 
retraso, no habrá de buscarse la causa en la falta ab¬ 
soluta de inteligencia de los cultivadores. Este arte, sin 
embargo, ofrece en algunos viñedos de España, en sus 
esmeradas labores y beneficios, en sus escelentes prác¬ 
ticas, un modelo que imitar, no tan conocido, por des¬ 
gracia , y tan apreciado como debiera serlo. 

¿Qué vino hay en Francia que no pueda imitarse 
en diferentes parajes de España; sin mas arcano que 
darles igual beneficio á las cepas y á la uva cuando se 
cuece, tuerce, encuba y trasiega? ¿No mandó Cár- 



los III hacer vino cerca de Vallíidolid del mismo modo 
que se hacia en Francia , para esperiraenlo, y dió por 
resultado un vino que en Madrid los mejores aforado- 
res ingleses y franceses no pudieron distinguirle del de 
Borgofía? (I) 

Todo cuanto pueda decirse en contrario, sin entrar 
en el exámen de los hechos, quedará completamente 
desvanecido, solo con recordar también la Memoria es¬ 
crita por el eminente D. Esteban Botelou, sobre el cul¬ 
tivo de la vid en Sanlúcar de Barrameda y Jeréz de la 
Frontera. Se vé por ella hasta qué punto de perfección 
se llevan en esos países los trabajos que requieren las 
vides; con cuántos conocimientos y esmero se eligen 
sus terrenos, se verifican sus plantíos y poda, se dis¬ 
tinguen las cualidades fisiológicas de los sarmientos, se 
arreglan las cabezas y brazos de las cepas, se hace la 
replantacion de las marras, el deshoje y ahorquilla- 
miento de las varas, en fin, de las labores que requie¬ 
ren el cultivo mas esmerado. 

Inútiles serán las escalentes propiedades del jugo 
rico y abundante de nuestras uvas y á propósito para 
todas las combinaciones de una variada y bien enten¬ 
dida vinificación, si esta ha de dirigirse mas bien por 
las prácticas de un ciego y rutinario empirismo que por 
el arte, fundado en una ilustrada esperiencia. En ad- 
.quirirlo consiste precisamente la reforma que para la 


(1) Almacén de frutos literarios inéditos de los mejores au¬ 
tores; tomo II, pág. 116. Imprenta de Juan Ignacio Jordi, en Vi- 
llanueva y Geltrú, año de 1813. 




elaboración de nueslros vinos se reclama desde hace 
muchos años por las personas entendidas. 

Estas y otras muchas razones son las que nos han 
movido á publicar ahora este trabajo, reproduciéndolo 
considerablemente aumentado y corregido, para que 
nueslros cosecheros formeh una idea exacta de las in- 
íluencias del terreno, de las del clima y la esposicion 
sobre las propiedades físicas de la uva; que sin tener 
en poco la etiología de la fermentación, conozcan me¬ 
jor sus fenómenos y las causas que los producen, apre¬ 
ciando en su justo valor cómo obran sobre ella el aire 
atmosférico, el volumen de la masa fermenlable y los 
principios constituyentes del mosto. 

Queremos que no vean un misterio impenetrable en 
la producción del calor, el desprendimiento de los ga¬ 
ses y la formación del alcohol, reconociendo en sus 
efectos otros tantos medios de calcular el tiempo y las 
favorables circunstancias del trasiego, la clarificación, 
aroma natural y artificial de los vinos, y los procedi¬ 
mientos oportunos para prevenir sus enfermedades, cu¬ 
rarlas, y preparar é imitar los estranjeros con los que 
produce nuestro suelo. 

Ni queremos ni podemos desconocer la escelencia, 
la bondad natural de nueslros vinos, y sobre lodo, la 
de los fuertes y generosos, con tanta razón acreditados 
en el mercado de ambos mundos. Lo que deseamos es 
que los que no llaman hoy la atención tengan un gra¬ 
do de bondad que asegure su demanda mas aun entre 
los estranjeros que entre nosotros; queremos ver real¬ 
zadas las buenas cualidades que les son propias, y des- 


pojados de las que sin duda les perjudican, porque no 
basta satisfacer nuestro gusto, sino satisfacer á los es- 
traños. El primero á quien sin duda alguna deben los 
vinos de la rica é industriosa comarca de Jeréz de la 
Frontera la reputación que gozan, es al célebre y nun¬ 
ca bien ponderado cosechero D. Pedro Domec. 

El fué el primero que en 1720 principió á darles 
salida para el estranjero, y á él fué el primero á quien 
luego Fernando YII concedió la gracia especial de es¬ 
tampar las armas reales en sus toneles, ocupando su 
casa en estos últimos años de 900 á F.OOO jornaleros. 

También han conocido la necesidad de perfeccio¬ 
nar el rutinario sistema de vinificación otros no menos 
ilustres agricultores españoles, é injustos seriamos si 
no pagásemos un tributo de merecido elogio á la dig¬ 
nísima y patriótica Diputación de la M. N. Y M. L. pro¬ 
vincia de Alava, por haber propagado y puesto en 
práctica la esmerada fabricación de vinos, según el sis¬ 
tema que se sigue en Medoc, publicando á fines de 1865 
una circular suscrita por el Diputado General Excelentí¬ 
simo Sr. D. Pedro de Egaña, en la que se llamaba á los 
cosecheros de la provincia para que desde luego lleva¬ 
sen á los mercados los vinos procedentes de las últimas 
cosechas elaborados según el sistema francés. Nosotros, 
que hemos analizado estos vinos y los hemos adoptado 
para nuestro uso diario por la pureza y bondad saluda¬ 
ble de ellos, insertamos en esta obra la Noticia deta¬ 
llada que acerca de esta nueva fabricación nos remitió 
dicho Sr. Egaña, con cuya amistad nos honramos. 

La mejora de nuestros vinos, que todos pueden con- 


— ío — 

servarse, es una ele las principales atenciones á que 
deben dedicarse esclusivamente nuestros cosecheros 
antes que procurarse otros nuevos, ó imitar imperfec¬ 
tamente á los estranjeros, porque lo adulterado nunca 
es bueno, y los vinos que aquí podamos hacer valen 
tanto como los estrafios. 

Atendida la natural bondad aun de los mas comu¬ 
nes , si se elaboran con esmerado cuidado y los gran¬ 
des esfuerzos que exije el arte, podrán conseguir en los 
mercados de Europa y América la preferencia que me¬ 
recen, en vez de-permanecer olvidados allí mismo donde 
se producen. 

Las naciones eslrañas no admiten lo que la genera¬ 
lidad de nuestros compatriotas buscan en nuestros vi¬ 
nos, que es el cuerpo y la fortaleza, ni mucho menos 
el sabor que adquiere el vino encerraclo en odres, que 
en nada ofende á un castellano, porque se suele decir 
que el vino que sabe á la pez se bebe otra vez. Quieren 
el gusto agradable y delicado del aroma ó bouquel na¬ 
tural , aunque los fabricantes se lo procuran artificial á 
los mas comunes y triviales. 

Cuando nuestro vinos apenas tienen salida, los go¬ 
biernos de España abruman de impuestos al labrador 
que tantas penas y fatigas le cuesta realizar sus cose¬ 
chas. Todo, por desgracia, influye á que estas dismi¬ 
nuyan y que la del vino, sobre el que pesa tan exhor- 
bitanles impuestos, ni resarza al cosechero de sus gas¬ 
tos , ni tampoco de las brutales exacciones del fisco. 

La absurda contribución de consumos, que es la 
mas inconveniente por los medios que se emplean para 


hacerla efectiva, junta con todas las demás, es la ruina 
de nuestra agricultura arrebatándola algunas veces mas 
del fruto de su trabajo, y causando, por desgracia, 
constantes perturbaciones. 

El cosechero español se encuentra defraudado en 
sus esperanzas; sin amparo, sin protección, sin facili¬ 
dad en los trasportes por el mal estado de las vias de 
comunicación, por la falta de canales, por el escesivo 
precio marcado en las tarifas de los caminos de hierro, 
que son las de España las mas caras de toda Europa; 
por la falta de un principio político comercial, contri¬ 
buyendo todo á despojarlo del fruto de su trabajo. 

Con la clara inteligencia que tanto los distingue y 
con protección real y positiva á nuestra agricultura, 
dejaríamos de ser el país mas atrasado de Europa en 
materias agrícolas, comerciales y fabriles; pero para 
ello, repelimos una y mil veces, es preciso cesen las 
trabas, el monopolio, el fisco, que devoran y absorben 
la riqueza pública. 

En este trabajo,- que ofrecemos al público sin pre¬ 
tensión alguna, deseosos de merecer su benevolencia, 
consignamos, según nos ha sido posible, cuantos pre¬ 
ceptos debe seguirse en la fabricación de vinos. Nada 
fiemos omitido para ¡lustrar tan importante asunto, y 
si alguna vez repelimos las ¡deas ó las operaciones, ha 
sido con el objeto de presentar las diferentes modifica¬ 
ciones ó adelantos mas modernos que ha conseguido el 
arle de la vinificación.—iDios quiera que este piuspere 
con entera libertad, para que la agricultura y el co¬ 
mercio despleguen sus inmensas alas y lance la mise- 
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ria de nuestros alrededores en beneficio de los manan¬ 
tiales de la riqueza del pueblo productor! 

Pero no basta que el cielo y la tierra nos protejan 
si los gobiernos desatienden nuestra agricultura y no la 
dan libertad y se quitan las cadenas que la esclavizan 
y entorpecen para que sus* frutos giren en el interior y 
salgan del reino libremente, con esa libertad que es el 
alma del comercio, el cimiento de la prosperidad del 
Estado, el rocío que riega los campos, el sol benéfico 
y el riego universal de toda felicidad.—La opresión, el 
fisco y las lasas han sido siempre la ruina de la agri¬ 
cultura. 



CAPÍTIIIO PRIMERO. 


RESUMEN HISTÓRICO (1). 

Pocas son las producciones que el hombre se ha 
apropiado para su alimento que no haya modificado 
con ciertas preparaciones que las alejan de su primitivo 
estado; asi es que las harinas, la carne y las frutas las 
somete á un principio de fermentación antes de servir 
á su alimento, no esceptuándose de ello ni los objetos 
de lujo ó capricho, ni los de antojo, como los perfumes 
y el tabaco, que el arte varia ó altera (2). 


(1) Las obras que hemos consultado, y aun tomado mucho de 
ellas para formar nuestro trabajo, son: Cours complet d’agricuUtt- 
re theorique, practique, cconomique , oü Dictionaire universel 
a agriculture. Parme. Societé d'agriculture, et redigé par Ro- 
zier, tomo X, artículo redactado por el ciudadano Chaptal. Edi¬ 
ción de París, año YII de la República, 1800. 

También hemos consultado las obras de D. Gentil, Maupin, 
Morques, Bertholou, Cadet de Vaus, Dufiet, Thiebaut de Ber- 
naua, Masion-Tour, Caillat, Sacc y á nuestro inmortal Herrera, 
nuestro eminente Arias y nuestro entendido Rojas Clemente. 

(2) L'art de faire le vin, escrito por el Conde Chaptal, 3.® edi¬ 
ción de 1839, pag. 1.*^, París. 

Si comparamos esta interesante obra con las que se lian publi¬ 
cado posteriormente, nos convenceremos que sus principios teóri¬ 
cos son los mismos, y que sus preceptos han sufrido muy poca ó 
ninguna variación ó perfeccionamiento. 




— ií — 

En nada ha mostrado mas sagacidad el hombre co¬ 
mo en ¡a fabricación de bebidas, pues escepluando el 
agua y la leche todas son obras suyas: la naturaleza no 
formó jamás licores espirituosos; pudria las uvas sobre 
la cepa, pero el arle consiguió convertir su jugo en el 
licor que conocemos con el nombre de vino, y que reú¬ 
ne particularidades agradables y nutritivas á la vez que 
tónicas. 

La época en que se empezó á hacer el vino se pier¬ 
de en la oscuridad de los siglos: hasta ahora ningún 
historiador la ha señalado, y su origen tiene también 
sus fábulas, así como las han tenido cuantos objetos han 
sido de utilidad general. 

La etimología de la palabra vino no se ha libertado 
tampoco de producir entre los escritores opiniones dife¬ 
rentes; pero á pesar de la dilatada serie de fábulas con 
que los poetas, casi siempre malos historiadores, han 
oscurecido el origen, podremos consignar que los pri¬ 
meros escritores atestiguan que conocian el arle de ha¬ 
cer el vino, y que los dioses de sus fábulas se embria¬ 
gaban con el nklar y la ambrosía. 

Plinio describió ios vinos de Alba; Ateneo el famo¬ 
so de Falerno, y Aristóteles dice espresamenle que los 
vinos de la Arcadia se desecaban de tal modo en las co¬ 
rambres ó pellejos, que era necesario rallarlos y des¬ 
leírlos en agua para beberlos. Ita exciccalur in ulribiis 
ut derasum bibatur. 

El vino con respecto á sus relaciones con el clima , la 
espósicion, la estación y el cultivo. 

No basta saber que la naturaleza del vino varía en 
los diversos climas, y que un mismo veduño no produ¬ 
ce en todas partes la misma calidad de uva: es necesa¬ 
rio también conocer la causa do estas diferencias para 
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poder formarse principios y saber, no solamente lo que 
es, sino prever y anunciar lo que debe ser. 

Estas causas se hallan en la diferencia de los cli¬ 
mas, en la naturaleza y esposicion del terreno, en la 
variedad de las estaciones y en el modo de, cultivar: 
iremos diciendo sucesivamente lo que se debe á cada 
uno de estos agentes, y deduciremos de ello consecuen¬ 
cias propias y hechos fundados en la ciencia y en la 
práctica. Los principios generales que vamos á estable¬ 
cer, hablando de cada causa en particular, tienen mu¬ 
chas escepciones, que se reconocerán con facilidad re¬ 
flexionando que la acción de una de estas causas puede 
contrariarse por la reunión de los demás agentes que 
ocultan ó destruyen un efecto natural. 

No todos los climas son á propósito para el cultivo 
de las vides, pues aunque esta planta prende y parece 
que vejeta con vigor en el Norte, sin embargo, su fruto 
no adquiere el grado de madurez suficiente, y es ade¬ 
más una verdad constante que en pasando de los 50° de 
latitud no puede esperimentar el mosto la fermentación 
que lo convierte en una bebida agradable. 

La vid esperimenta, con relación al clima, las mis¬ 
mas variedades que las demás producciones vejetales. 

Los viajeros ingleses han observado que algunos ve- 
jcíales insípidos de la Groelandia adquirían gusto y olor 
en los jardines de Londres. Renier ha visto que el tré¬ 
bol, meliloto oficinal^ que tiene un olor subido en los 
países cálidos, no conserva ninguno en Holanda: lodo 
el mundo sabe que el veneno mas activo de ciertas 
plantas y de muchos animales se embola y eslingue 
progresivamente en los individuos que se alimentan en 
climas mas próximos al Norte. El azúcar parece que 
no se forma completamente en ciertos vejetales, sino en 
los países cálidos; la cafla de azúcar, ó caña de miel, 
cultivada en el Norte de Europa ó de España, produce 
muy poco jugo azucarado; la uva es agria, áspera ó in- 


sípida, pasando de los 50° de latitud; el aroma ó perfu¬ 
me de la uva, y lo mismo el principio azucarado, son 
el producto de un sol puro y constante. El jugo agrio 
que se descubre en la uva desde los primeros momen¬ 
tos de su formación no podria ser suficientemente ela¬ 
borado en dicho clima, porque este carácter primitivo 
de verdor ó acidez existe‘todavía cuando las escarchas 
llegan á helar los órganos que cooperan á la madurez 
del fruto. 

Así en el Norte la uva abundante en principios de 
putrefacción no contiene casi ningún elemento de fer¬ 
mentación espirituosa ó alcohólica, y el mosto estraido 
de este fruto, llegando á esperimentar los fenómenos de 
aquella, producen un líquido agrio, en el cual no existe 
mas que la proporción de alcohol rigorosamente nece¬ 
saria para interrumpir los movimientos de una fermen¬ 
tación pútrida. La vid, como todas las demás produc¬ 
ciones de la naturaleza, tiene climas predilectos entre 
los 40 ó 50° de latitud: es, pues,j[londe se puede pro¬ 
meter un cultivo ventajoso de este vejetal. Entre estos 
dos términos se encuentran los viñedos mas famosos y 
los países mas abundantes de vino, tales como España, 
Portugal, Francia, Italia, Austria, Eslíria, Carinthia, 
Hungría, Transilvania y una parte de la Grecia. 

Pero entre lodos los países los que sin duda presen¬ 
tan la situación mas ventajosa son la Francia y la Es¬ 
paña; ningún otro tiene tantos viñedos, esposiciones tan 
diferentes ni tanta variedad de temperaturas: parece 
que la naturaleza ha querido sembrar en estos suelos 
todas las riquezas territoriales, todas las facultades, to¬ 
dos los caracteres y todas las temperaturas, como si 
quisiese presentarnos en un mismo cuadro todas sus 
producciones. Desde el Uhin hasta la falda de los Piri¬ 
neos y orillas del Océano, casi en todas partes se culti¬ 
van las vides: en esta vasta estension hallamos sin du¬ 
da alguna los vinos mas agradables y espirituosos de 
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Europa. Se encuentran con tanta abundancia que, no 
pudiendo consumirlos los moradores, ó no pudiéndoles 
dar salida por la falla de vías de comunicación en nues¬ 
tro pais, los hemos visto derramar en los pueblos, aun¬ 
que en el dia se ha aumentado considerablemente el 
número de alambiques perfeccionados, y la fabricación 
de aguardientes es un género de industria de mucha 
importancia. 

Eor otro lado la enorme variedad de vinos que po¬ 
see tanto España como Francia, produce interior y es- 
leriormente en ambos países una circulación tanto mas 
activa cuanto es mas fácil al lujo y á la comodidad de 
reunir todas las calidades. 

Pero aunque el clima imprima en sus producciones 
un carácter genei'al é indeleble, hay circunstancias que 
modifican y refrenan su acción, de forma que solamen¬ 
te separando con cuidado la causa de cada una de ellas 
se podiá llegar á encontrar el efecto del clima en toda 
su pureza. De aquí es que algunas veces veremos bajo 
el mismo clima reunirse diferenlps calidades de vino, 
porque el terreno, la esposicion y el cultivo modifican 
y encubren la acción inmediata'de este grande agente. 

Además hay veduilos que no pueden cultivarse in¬ 
distintamente bajo tal ó tal latitud. El terreno, el cli¬ 
ma, la esposicion, el cultivo, lodo debe de ser apropia¬ 
do á su natural inflexible, y la menor variación que es- 
perimente en su carácter altera esencialmente sus pro¬ 
ductos. Por esta razón los sarmientos de Grecia tras¬ 
portados á Italia no dan igual vino, y los de Falerno, 
cultivados al pié del Vesubio, mudan de naturaleza. 
Todos los dias vemos confirmado por la esperiencia que 
los sarmientos de Málaga traídos á Madrid, ó los de Bor- 
goña llevados al Mediodía de Francia, no dan un vino 
tan delicado ni agradable. 

Está,' pues, probado que las calidades que caracte¬ 
rizan ciertos vinos no pueden reproducirse en distinto* 
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parajes; seria menesler que concurriese pai'a ello la iii- 
íluencia conslantc de las mismas causas, y como es im¬ 
posible reunirlas todas, deben necesariamente resultar 
mudanzas y modificaciones. De lo dicho se infiere que 
los climas cálidos, favoreciendo la formación del princi¬ 
pio azucarado, deben producir vinos muy espirituosos, 
puesto que el azúcar-es hecesario jiara'su formación. 
Pero es menester que la fermentación se conduzca de 
manera que descomponga lodo el azúcar de la uva, 
pues sin esto no se sacarian mas que vinos muy dulces, 
como se esperimenta en algunos climas del Mediodía, y 
siempre que el jugo azucarado de la uva se encuentra 
sucesivamente concentrado para esperimentar una des¬ 
composición completa. 

Los climas frios solo pueden jiroducir vinos flojos 
muy acuosos, y alguna vez de olor agradable: en ellos 
el fruto es poco azucarado, y el alcohol que produce es 
escaso para dar fortaleza á los vinos; y como por otro 
lado el calor producido por la fermentación de las uvas 
es muy moderado, el principio aromático, se conserva 
en toda su fuerza, y contribuye á hacer esta bebida muy 
agradable, aunque floja. 

Del vino con respecto á sus relaciones con el terreno. 

La vid crece en todas partes, y si se hubiera de 
juzgar de la calidad del vino por el vigor de la vejela- 
cion, so plantaría en los terrenos crasos, húmedos y 
bien estercolados^ pero la csperiencia nos ha mostrado 
que casi nunca cori'esponde la calidad def vino á la 
fuerza de las vides; parece que la naturaleza, cuidadosa 
de repartir y lijar á cada clase de tierra una produc¬ 
ción particular, reservó los terrenos secos y Ajeros pa¬ 
ra la vid, y los crasos y bien abonados pai'a los granos. 

Las tierras fuertes y arcillosas son enteramente 
opuestas á las viñas, porque las raíces de las cepas no 
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pueden eslenderse y ramificarse lo necesario por ser 
este terreno craso y apretado; además de que pene¬ 
trando el agua con facilidad sus capas, y estancándose 
entre ellas la humedad, pudre la raiz y causa en todas 
las paidcs de la vid síntomas de mortificación que ase¬ 
gura su cercana muerte. 

Hay tierras fuertes que no participan de las calida¬ 
des dañosas que, según acabamos de decir, pertenecen 
á los terrenos arcillosos; en ellas crece y vejeta con li¬ 
bertad la vid; pero esta fuerza de vejétacion pei'judica 
esencialmente á la buena calidad de la uva, que madu¬ 
ra difícilmente y produce un vino sin espiriliuy sin olor. 
Con lodo eso, esta clase de terrenos se destina algunas 
veces para viñas, porque la abundancia suple la poca 
calidad y porque frecuentemente dá mas utilidad al la¬ 
brador una viña que una tierra de pan llevar. Por otra 
parle, estos vinos flojos son útiles para destilarlos, por¬ 
que exigen poco cultivo y porque la cantidad suple esen¬ 
cialmente á la calidad. 

Todos los labradores conocen que los terrenos hú¬ 
medos no son á propósito para viñas. Si el suelo que 
eshá siempre húmedo es de naturaleza crasa, la planta 
se debilita, se pudre, y al fin perece; si al contrario, el 
terreno está al descampado, es ligero y calizo: la vege¬ 
tación podrá ser lozana y vigorosa, pero el vino no de¬ 
jará por esto de ser acuoso, ílojo y sin aroma. líl terre¬ 
no calizo generalmente es á propósito para las vides, 
su aridez, sequedad y ligereza proporciona una tierra 
conveniente á esta planta; el agua de que se impregna 
cuando llue-ve, circula y penetra libremente por toda la 
capa; el gran número de ramificaciones de las raíces la 
chupan por sus poros; y bajo todas estas relaciones el 
terreno calizo es muy fovorable á la vid. El vino cogido 
en este terreno es generalmente espiiiluosQ, y su cul¬ 
tivo tanto mas fácil cuanto la tierra es suelta y ligera; 
así se observa que estos terrenos áridos parece que 
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cslán destinados esclusivamenle para viñedos, porque 
la falla de agua, de tierra vegetal y de abonos impide,, 
ó se opone á cuahjuier otro cultivo. 

Hay terrenos masa propósilo aun para la vid, y son 
los de tierra ligera y mezclada al mismo tiempo con cas¬ 
cajo, porque las raizes la penetran con mucha facilidad; 
la capa de guijarros que cubre la Superficie defiende la 
tierra del ardor del sol, y mientras la cepa y la uva re¬ 
ciben la infiuencia de este astro, la raíz humedecida 
suficienlemenle suministra la salvia necesaria para la 
vegetación. 

Las tierras volcánicas producen también vinos deli¬ 
cados. Se ha observado (jue en muchos parajes del Me¬ 
diodía las viñas mas vigorosas y los vinos mas espiri¬ 
tuosos se criaban en despojos volcánicos. Estas tierras 
vírgenes, trabajadas largo tiempo en el seno del globo 
por fuegos subterráneos, presentan una mezcla íntima 
de casi lodos los principios lérreos, su testura medio 
vitrificada, descompuesta por la acción combinada del 
aire y el agua, suministra los elementos de una buena 
vegetación, y parece que el fuego de que fueron im¬ 
pregnadas, pasa sucesivamente á las plantas que se cul¬ 
tivan en ellas. Los vinos de Tokai y los mejores de Ita¬ 
lia se cogen en terrenos volcánicos. 

Hay muchos parajes en la superficie del globo donde 
el granito, ó la piedra berroqueña, noiienen la dureza 
y la inalterabilidad que forman generalmente el carác¬ 
ter de estas rocas primitivas; se pulverizan, y en sus 
despojos, que son una arena seca mas ó menos gruesa, 
plantan viñas en muchos parajes de Francia ó España, 
como por ejemplo, la Mancha, y si están en una espo- 
sicion favorable que ayude su acrecenlamienlo, produce 
un vino de superior calidad. El famoso vino de la Er¬ 
mita se coge en esta especie de terreno. Según los prin¬ 
cipios que hemos sentado, es fácil juzgar que un terreno 
formado con dichos principios geológicos no puede me- 
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nos de ser favorable para la formación de un buen vino; 
encontramos en él reunidas la soltura que permite á las 
raices eslenderse, que se íillrcrel agua, y que el aire pe¬ 
netre esta capa de guijarros que quebranta y modera los 
rayos del sol, y la preciosa mezcla de elementos tór¬ 
reos, cuya composición parece tan útil para toda espe¬ 
cie de vejetacion. Así el labrador que pretiera la buena 
calidad á la abundancia, plantará su viñedo en tierras 
ligeras y cascajosas, y solo en el caso de preferir la 
cantidad, elegirá las crasas. 

Del vino con respecto á sus relaciones con la esposicion. 

En un mismo clima y con igual cultivo y terreno se 
cogen frecuentemente vinos de calidad muy diversa; 
vemos cada dia que la cima de una montaña plantada 
de viña, produce, á causa de sus diversas situaciones, 
una variedad grande en su viiío. Juzgando de los para¬ 
jes por la comparación de la naturaleza de sus produc¬ 
ciones, se creería muchas veces que lodos los climas, y 
todas las especies de tierra, han concurrido á suminis¬ 
trar productos, que en la realidad no son otra cosa que 
el fruto natural de los terrenos contiguos diferentemente 
espueslos. 

Proviniendo de la esposicion e.sta diferencia en los 
productos, se dejan percibir bien claros los efectos que 
dependen de la vejetacion; las maderas cortadas en un 
bosque que mii'a al Norte, son iníinitamonte menos com¬ 
bustibles que las de la misma especie criadas hácia el 
Mediodía. Las plantas aromáticas y sabrosas pierden su 
olor y sabor trasplantadas á tien-a*s crasas espuestas al 
Norte. 

Estos fenómenos, sensibles en lodos los productos de 
la vejetacion, lo son todavía mas en las uvas; una viña 
espuesta hácia el Mediodía dá frutos muy diferentes que 
la situada al Norte, la mayor ó menor inclinación de la 


superficie de una viña, aunque tenga la misma esposi- 
cion, presenta también infinitas modificaciones. La ci¬ 
ma, la falda, y el valle tle una colina dan productos 
muy diversos; la cima desabrigada recibe á cada ins¬ 
tante la impresión de todas las variaciones y movimien¬ 
tos que acontecen en la atinóslera; los vientos agitan las 
vMdes en todos sentidos; las nieblas hacen una impresión 
mas constante y directa; la temperatura es mas variable 
y mas fria, y éstas causas reunidas hacen que general¬ 
mente produzca menos uva, que madure con mas tra¬ 
bajo é incompletamenle, y que su vino sea de calidad 
inferior al que dá la falda cuya posición ventajosa impi- 
‘de el efecto funesto de la mayor parte de estas causas. 
El valle de la colina tiene también graves inconvenien¬ 
tes; no hay duda que la frescura constante del suelo 
cria una vid vigorosa, pero la uva no es tan azucarada 
ni olorosa como la del Mediodía; el aire que está cons¬ 
tantemente cargado de la’humedad en este paraje, y la 
tierra igualmente empapada en agua, engruesan la uva 
y fuerzan la vejetacion en delrimenlo de localidad. La 
esposicion mas favorable para la vid es entre Levante y 
Mediodía. 

Las colinas situadas en una llanura por donde corre 
un rio dan el mejor vino, pero conviene que no estén 
muy inmediatas unas de otras. 

La esposicion al Norte ha pasado en todo tiempo por 
la peor, porque los vientos fríos y húmedos so oponen á 
la madurez de la uva, la cual se queda conslanlemenle 
agria, acerba y sin azúcar, y el vino participa de estas 
cualidades. 

La esposicion á Poniente es también poco favorpble, 
la tierra reseca con el calor del lleno del dia no presen¬ 
ta mas que un suelo árido y desprovisto de humedad 
por la tai'de á los rayos oblicuos del sol, que se vuelven 
casi paralelos al horizonte; en este caso el sol que por 
su posición penetra bajo las cepas, hiere con sus rayos 


- 23 — 

la uva que no liene resguardo, la seca, la recalienla, la 
madura anles de liempo, é impide la vejelacion anles 
de llegar al término de crecer lo que debia y la época^ 
de la madurez. 

No hay cosa masá propósito para juzgar el efecto 
de la espósicion que ver uno mismo lo que sucede en 
una viña, en cuyo terreno desigual hay algunos árboles 
plantados en distintos parajes; como aquí todas las es- 
posiciones parece que están reunidas en un pimío, se 
presentan todos los efectos á la visla del observador. Las 
cepas abrigadas por los árboles arrojan sarmientos lar¬ 
gos y delgados que dan poco fruto, y su madurez es 
tardía é imperfecta. La parte mas alta de la viña ge¬ 
neralmente es la. mas clara; sm vegetación no es tan ro¬ 
busta, pero su uva es de mejor calidiui que en los bajos. 
Ln la parle mas espuesla al Mediodía es donde se cria 
la mejor uva. 

Del vino con respecto á sus relaciones con las estaciones. 

Es notorio que la naturaleza del vino varía según el 
carácter que presenta la estación, y sus efectos se dedu¬ 
cen naturalmente deios principios que hemos estable¬ 
cido acerca de la influencia del clima, del terreno y de 
la esposicion y hemos manifestado también lo que puede 
la humedad, el frió y el calor en la formación y en la 
calidad de la uva. En efecto, una estación iVia y lluviosa 
en un país naturalmente cálido y seco, producirá en la 
uva el mismo efecto que el clima del Norte; esta inver¬ 
sión en la temperatura aproximando estos climas, iden¬ 
tifica y hace semejantes todas las producciones. La vid 
requiere calor y la uva no llega al grado de madurez 
que necesita, si no en tierras secas y bañadas de un sol 
ardiente, cuando en un año lluvioso se mantenga el ter¬ 
reno húmedo y la atmósfera también húmeda y fria, no 
adquirirá la uva azúcar ni aroma, y su vino será ñeco- 
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sanamente flojo ó insípido, pero abundante. Estos vinos 
se conservan con mucha diíicullad, la corla cantidad do 
de alcohol que tienen no puede preservarlos de la des¬ 
composición, y la gran parle de materia extractiva que 
existe en ellos, determina el movimiento que siempre ca¬ 
mina á torcerlos. Estos vinos se ahílan, y algunas veces 
se vuelven agrios, pero el poco alcohol que contienen no 
los permite formar vinagres buenos, todos contienen 
mucho áccido málico, y este áccido es quien le dá un 
gusto particular, un agrio que no es acetoso y que forma 
un carácter mas dominante en los vinos á medida que 
son mcno? espirituosos. 

La influencia de las estaciones sobre las vides es tan 
conocida en lodos los países de viñedo, que mu^ho tiem¬ 
po antes de la vendimia predicen la naturaleza del vino. 
Cuando la estación es fria, por lo general el vino es ás¬ 
pero y de mal gusto; cuando es lluvioso, flojo, poco es¬ 
pirituoso y abundante, y lo destinan de antemano, al 
menos en el Mediodía de la Francia para aguardiente, 
porque sería á un mismo tiempo dillcil de conservar y 
desagradable para beber. Las lluvias que sobrevienen 
en la época de vendimias ó poco antes son siempre las 
mas perjudiciales, porque la uva no tiene bastante tiem¬ 
po ni fuerza para elaborar los jugos, se hincha y no pre¬ 
senta á la fermentación mas que un fluido muy diluido 
que tiene en disolución una cantidad de azúcar muy cor¬ 
ta para que el producto de la descomposición sea fuerte 
y espirituoso. 

Las lluvias en los primeros momentos en que em¬ 
pieza á engruesar la uva la favorecen mucho, suminis¬ 
tran á la organización del vejelal el principal alimento 
de la nutrición, y si un calor sostenido focilila en segui¬ 
da su elaboración, se perfecciona la calidad de la uva. 
Los vientos son siempre perjudiciales á las vides, secan 
los pámpanos, las uvas y el terreno, y hacen que se for¬ 
me sobre lodo en las tierras fuertes, una capa dura y 
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compacta que se opone al paso libre del aire y del agua, 
manteniendo por este medio alrededor de las ralees una 
humedad pútrida que las corrompe; por esta razón los 
labradores evitan cuidadosamente el plantar viñas en 
terrenos espueslos á ventiscas, prefiriendo los parajes 
abrigados en donde la planta reciba solo la influencia 
benigna de los rayos del sol. 

Las nieblas hacen también mucho mal á la vid, son 
esencialnienle dañosas á las uvas, y mortales para la 
flor. Además de los miasmas pútridos que los meteoros 
depositan frecuentemente sobre las producciones de los 
campos, tienen el inconveniente de humedecer las su- 
superficies y de formar una capa de agua, tanto mas fá¬ 
cil de evaporar cuanto el interior de la planta y de la 
tierra no están humedecidos en igual proporción, de 
modo que hiriendo los rayos del sol esta capa ligera de 
humedad, se evapora en un instante, y sucede inme¬ 
diatamente á la sensación de frescura causada por la 
evaporación, la del calor, tanto mas dañosa cuanto mas 
veloz ha sido el paso de un estremo á otro. Aconte¬ 
ce también á menudo que reuniendo algunas nubes 
los rayos del sol, los dirigen á ciertos, puntos de una 
viña y la abrasan. Se vé también algunas veces en los 
climas ardientes del Mediodía, que el calor natural del 
sol fortificado por la reverberación de ciertas rocas ó 
terrenos blanquecinos, secan las uvas espuestas á sus 
efectos. Aunque el calor sea nece.sario para madurar, 
dulcificar y dar olor á la uva, sería un error creer que 
por sí solo pueda producir lodos los efectos deseados. Es 
solo un requisito necesario para la elavoracion, lo qual 
supone que la tierra está provista suficientemente de ju¬ 
gos que deben concurrir á este'trabajo. Es nece.sario 
calor, pero no porque ejerza su acción sobre una tierra 
seca, porque en este caso mas bien abrasa que vivifica. 
La prosperidad de una viña, y la buena calidad de la 
uva, dependen’, pues, de una justa proporción, de un 
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equilibrio perfeclo cnlre el agua que debe alimenlar la 
planta y el calor que solo puede facilitar su elaboración. 

Del vino con respecto á sus relaciones cón el cultivo. 

En la Florida, en América y en casi todas las parles 
del Perú, crece la vid naturalmente. En el Mediodía de 
España, Francia.é Italia, estcán casi lodos los sotos guar¬ 
necidos de vides silvestres, cuyo fruto es siempre mas 
pequeño, y aun que llega á madurar, no tiene nunca el 
gusto esquisilo de la uva cultivada; la vid es obra de la 
naturaleza, pero el arle ha desnalin'alizado el fruto con 
la perfección de su cultivo. La diferencia que hay en el 
dia cnlre la vid cultivada y la silvestre, es la misma 
que el arle ha establecido entre las legumbres de nues¬ 
tras huertas y las de la misma especie que casualmente 
nacen en el campo. 

Sin embargo, el cultivo de las vides tiene sus reglas 
y sus límites. El terreno en que se cria requiere mucho 
cuidado; apetece que le renueven muchas veces, pero 
rehúsa los abonos necesarios á otras plantas. Es de notar 
que todas las causas que concurren poderosamente á ac¬ 
tivar la vejetacion de la vid alteran la calidad de la uva, 
y en este caso, como en otros, aunque raros, el cultivo 
debe dirigirse de tal modo que la planta reciba muy po¬ 
co alimento, .si se desean uvas de buena calidad. El cé¬ 
lebre Olivier de Serres nos dice sobre este particular 
que «por decreto público no se permite estercolar las 
viñas en Gaillac, de temor de rebajar la reputación de 
sus vinos blancos con que abastecen á sus vecinos los de 
Tolosa, Monlauban, Castres, y otros, y de perder el di¬ 
nero (pie sacan de ellos y que forman la mayor parle de 
sus rentas.» Sin embarp, hay quien por lograr mavor 
cosecha estercola sus viñas sacrilicando la calidad á’ la 
cantidad. Todos estos cálculos de interés, ó de especula¬ 
ción, debe hacerlos el pi’opielario, porque sus elementos 
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(Icrivaii casi lodos de circunstancias, de condiciones, de 
parficiilaridades, y de posiciones desconocidas al hislo- 
riador, el cual por consecuencia no puede, al menos sin 
temeridad, juzgar de sus resultados. Basta dar á cono- 
cor el principio para (jue el labrador pueda contar con 
estos dalos y obrar con arreglo á ellos. El estiércol que 
parece mas favorable para abonar las vides, es la palo¬ 
mina y la gallinaza: los estiércoles félidos y demasiado 
podridos son muy dañosos; poríjue se ba observado que 
el vino conlraia frecuentemente un gusto muy dasagra- 
dable. 

En las islas de Oleron y de Ré estercolan las viñas con 
algas lí ovas, y el vino es dómala calidad y conserva el 
olor particular de esta planta. El ciudadano Chassiróndia 
observado que esta misma planta reducida á mantillo, 
abona la vid, y aumenta la cantidad del vino sin perju¬ 
dicar la calidad. La csperiencia le enseñó también que 
la ceniza en las algas es un escelente abono para la vid. 
Este hábil labrador cree que los abonos vejclales no tie¬ 
nen el mismo inconveniente que los animales; pero pien¬ 
sa con razón que se deben emplear reducidos á mantillo. 

Para conocer el efecto del cultivo sobre el vino bas¬ 
tarla observar lo que sucede en una viña abandonada: 
se vé que inmedia'lamenle se cubre el suelo de plantas 
e.slrañas, se endurece y se hace inaccesible en parle al 
aire y al agua. I.a cepa, como no está podada, arroja 
sarmientos débiles por todas partes, el voliímen de su 
fiulo es cada año menor, y madura con mucho trabajo. 
Ya no es aquella jdanla vigorosa cuya vcjelacion anual 
cubría un gran espacio; ya no dá a(|uellos racimos bien 
nutridos que nos prestaban un alimento sano y azuca¬ 
rado: es un individuo mezquino cuyos frutos, tan débi¬ 
les como malos, leslifican el estado de languidez y cs- 
lenuacion á que le ha reducido la falla de cultivo. Po¬ 
demos considerar la buena calidad del terreno como 
obra de la naturaleza: todo el arle consiste en remo- 
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verle en épocas favorables. Por este medio se limpia de 
todas las plantas dañosas, se dispone á recibir mejoYel 
agua y trasmitirla con mas facilidad á la planta, y el 
aire la penetra sin dilicullad: estos requisitos reúnen 
todas las condiciones necesarias para una vejetacion 
conveniente. Pero cuando^ el interés particular está eii 
cojer mucho vino, auníjue*de inferior calidad, entonces 
conviene estercolar la viña, dejar mas pulgares á la 
cepa, y reunir todas las causas que pueden aumentar 
la cosecha. 


CAPÍTULO II. 

Del tiempo de la vendimia y modo de 
liacerla. 

La época de vendimiar depende de mil circunstan¬ 
cias y de pareceres tan encontrados, que difícilmente 
puede determinarse de una manera preci.sa, segura ó 
invariable. Los intereses particulares prevalecen la ma¬ 
yor parte de las veces sobre el interés general, y rara 
vez se tija en ninguna parle la éí)()ca de hacer esta ope¬ 
ración (ie una manera jusla y conveniente, sin embar¬ 
go de ser ella una de las mas importantes que consti¬ 
tuyen el arle de hacer los vinos, y por desgracia la mas 
descuidada. 

Olivier de Serres observa con mucho fundamento 
que: «si.el cultivo requiere mucha ciencia é inteligen¬ 
cia, en tiempo'de la vendimia es cuando sé deben prin¬ 
cipalmente estas cosas para lograr los frutos, abun¬ 
dantes y bien sazonados que Dios nos envía.» Este cé¬ 
lebre agrónomo añade; «que las cosechas de los demás 
frutos no pueden hacerse por segunda persona, porqu« 
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solo puede haber perjuicio en la cantidad, pues la cali¬ 
dad permanece la misma; pero la de la uva requiere la 
presencia del dueño.» Los propielarios han conocido 
bien la utilidad que les resulta de dirigir por sí la ven¬ 
dimia, y esto ha motivado que abandonen las ciudades 
en este tiempo y se vayan á sus campos. 

Dice Herrera (1): «La vendimia se ha de hacer 
cuando la uva esté perfectamente madura; que los que 
vendimian antes que la uva eslé perfectamente madu¬ 
ra, hacen el vino de poca fuerza y dura; y los que tar¬ 
dan en vendimiar mas de lo que deben , hacen el vino 
no tal, y turbio, y dulce, y si les llueve malo, y azé- 
dase, y comunmente lo tal se vuelve; por eso han de 
vendimiar cuando está de sazón.» 

No hay quien ignore que las diversas variedades de 
uvas maduran naturalmente en épocas distintas, siendo 
por consecuencia unas mas tardías y otras mas tem¬ 
pranas, según su naturaleza y propiedades, y según 
también el temperamento particular de cada clima, la 
diferente esposicion y la calidad de la tierra: todos es¬ 
tos motivos persuaden que el cosechero debe tener la 
justa libertad de hacer la vendimia cuando y como me¬ 
jor le parezca; .de lo contrario es forzoso que sufra un 
considerable atraso, no solo sus intereses, sino también 
los del público, en la inferior calidad y menor cantidad 
de los vinos que se elaboren. 

«Antes de la madurez daría (2) vino de poca fuer¬ 
za y duración; mas tarde, turbio y dulzaino. Sáquese 
un grano del racimo, y si en el hueco cabe, y entra 
bien al dia siguiente el mismo grano , cesó el creci¬ 
miento, y hay sazón.» 

No hace muchos años que en casi todos los países 


(1) Alonso de Herrera, Agricultur atener al, cap. XXI, pági¬ 
na 34, edición de 1643. 

(2) Olivan, Manual de Agricultura, pág. 139. 
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de viñedos so anunciaba ia época de Las vendimias con 
fiestas públicas celebradas con solemnidad: las autori¬ 
dades, en compañía de labradores inteligentes y espe- 
rimentados, iban á los pagos á reconocer la madurez 
de la uva, y nadie podía cortar un i-acimo antes de pu- 
bticado judicialmente el jiermiso. Estos usos antiguos 
se observaban escrupulosamente en los países famosos 
por sus vinos, donde ia reputación de estos se conside¬ 
raba como una propiedad común; y cá pesar que esta 
costumbre proporcionaba algún inconveniente, con to¬ 
do, la Francia debe á su observancia religiosa la con¬ 
servación íntegra de la reputación de los vinos de Bur¬ 
deos, Borgoña, etc. Tal vez se dará el nombre de ser¬ 
vidumbre á esta medida; se invocará para proscribirla 
el derecho sagrado de propiedad, libertad, etc., y se 
liará el interés general al propietario: no nos detendre¬ 
mos á discutir esta cuestión; pero creemos (jue el esta¬ 
blecimiento de semejantes usos demostraba la necesi¬ 
dad de ellos. Añadiremos también las objccciones que 
algunos hacían contra la abolición de ellos, y que las' 
fundaban en la necesidad de poner el interés público en 
manos do algunos particulares, que el individuo que se 
adelanta á cortar sus uvas, obliga á sus convecinos á 
que hagan lo mismo, ó á que segui-amentc les roben 
las suyas; que el estranjero, no teniendo seguridad pa¬ 
ra sus compi'as, retira sus órdenes porque no sabe en 
quién debe fiar. El individuo nunca vó mas que el in¬ 
terés momentáneo, y por esto pertenece á la sociedad 
el prever lo futuro: ella puede conservar siempre esta 
contianza, según dice Chaptal, sin la cual el comercio 
no es mas que una lucha penosa entre.el fabricante y 
consumidor. 

Todo el mundo conviene en que el momento mas 
favorable para vendimiar es el de la madurez de la uva. 
Esta madurez se conoce en la reunión de las señales si¬ 
guientes: 
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1.® El pedlínculo ó pezón verde del racimo se vuel¬ 
ve moreno, 

2° El racimo está como colgado de él. 

5.® -El grano pierde su dureza, el hollejo se vuelvo 
delgado y trasparente, como observa Olivier de Serres. 

4. ® El racimo y los granos se desprenden con faci¬ 
lidad. 

5. ® El jugo del grano es sabroso, dulce, espeso y 
glutinoso. • 

6. ® Las pepitas de los granos están vacías de sus¬ 
tancia glutinosa, según la observación del mismo Oli¬ 
vier de Serres. 

La caida de la hoja anuncia mas bien la proximidad 
del invierno que la madurez de la uva; así miramos 
esta señal como poco segura, lo mismo que la putrefac¬ 
ción, pues puede provenir de mil causas, sin que nin¬ 
guna nos de una prueba de la madurez: sin embargo,, 
cuando los hielos hacen caer la hoja no se debe diferir 
la vendimia, porque no madurará mas la uva, y si per¬ 
maneciese mas tiempo en la cepa se pudrirla sin re¬ 
medio. 

Hay climas en que jamás llega la uva á madurar; 
tales son los paises del Norte, por lo cual es necesario 
vendimiarla verde para que no se pudra en la cepa, 
pues el otoño húmedo y lluvioso empeorarla la calidad 
del mosto. 

Reconocida la necesidad de comenzar la vendimia, 
hay que tomar aún muchas precauciones antes de prin¬ 
cipiarla. Es necesario genei’almente no emprender la 
Operación mientras el suelo y las uvas estén mojadas, 
dejándola para cuando el tiempo se siente y prometa 
que no se interrumpirán los trabajos. Olivier de Serres 
aconseja que no se corle la uva hasta que el sol haya 
disipado el rocío que la frescura de la noche anterior 
ha depositado en ella. Este precepto, aumjue verdade¬ 
ro, no se puede aplicar general mente, porque en Cham- 
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palia se empieza á cortar la uva antes de salir el sol, y 
suspenden el trabajo á las nueve de la mañana, á me¬ 
nos que la niebla mantenga la humedad lodo el día: por 
este medio logran hacer sus esquisitos vinos blancos y 
espumosos, lín el mismo país saben lodos que se cojen 
25 toneles de vino, en lugar de 24, cuando se vendimia 
con rocío, y 26 con niebicí. Este medio es generalmen¬ 
te útil en cualquiera parle donde apetezcan vinos muy 
blancos y espumosos. A escepcion de los casos que aca¬ 
bamos de referir, la uva se debe corlar después que el 
sol haya disipado la humedad que tenga en su superfi¬ 
cie, pero hay que lomar precauciones para asegurarse 
del momento mas favorable para la vendimia: las hay 
también indispensables para proceder á ella. Un labra¬ 
dor inteligente no encarga á mercenarios poco ejercita¬ 
dos ó torpes el corle de los racimos. Como esta parle de 
la vendimia no es el trabajo menos importante, hare¬ 
mos algunas reflexiones sobre el particular. ' 

1. ^ Conviene emplear el número suficiente de ven¬ 
dimiadores para llenar los lagares, trujales, jaraí¬ 
ces, etc., en el mismo dia, y de esta manera lograr 
una fermentación igual. 

2. “ Se deben preferir las mujeres del mismo lugar 
que estén ya habituadas á este trabajo, cuidando de no 
admitir muchas novicias. 

5.“ Los trabajos los debe dirigir y celar un hombre 
severo é inteligente. 

4. “ Se debe prohibir el comer en la viña para evi¬ 
tar que las migas de pan y los desperdicios de otros ali¬ 
mentos se mezxlen con los racimos, y para que lleguen 
al lagar las uvas mas limpias, maduras y azucaradas. 

5. *^ Conviene dejar muy corlo el pezón de los raci¬ 
mos, corlándolos con buenas tijeras hechas á propósito: 
en el país de Vaud corlan el racimo con la uña del pul¬ 
gar derecho, y en Champaña con un corvillo; pero am¬ 
bos métodos tienen el inconveniente de remover la cepa. 
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6."' ■ Solo se corlarán los racimos saxos y maduros, 
arrojando los podridos y dejando los verdes en los sar¬ 
mientos. 

En lodos los parajes en que los labradores cuidan 
de la buena calidad de sus vinos, vendimian en dos o 
tres veces, y asi sale siempre el mejor vino de la pri¬ 
mera. Hay, no obstante, países donde cojen lodos los 
racimos indistintamente á un mismo tiempo, lo pisan 
todo sin escojer, y de esto resulta que los vinos son in¬ 
feriores á lo que serian si se vendimiasen con precau¬ 
ción. En el Languedoc y en la Provenza, y en muchos 
parajes de España, tenemos ejemplos de esta negligen¬ 
cia, y no creemos sea otra la causa sino la cantidad tan 
grande de vino que cojen, que les hace desdeñar los 
cuidados minuciosos. Sin embargo, debemos hacer ú 
estos labradores la justicia de confesar que en los vinos 
que hacen para beber y no para destilar, proceden con 
mas cuidado. Hay también comarcas en que se vendi¬ 
mia muchas veces, sobre lodo cuando quieren hacer 
vinos blancos: asi se ejecuta en muchos viñedos de las 
cercanías de Agda y de Becieres. Estas reflexiones nos 
confirman en la idea de que cada situación debe de te¬ 
ner su método propio, y que seria peligroso establecer¬ 
lo en principio general. 

En los viñedos que dan las diferentes calidades de 
vinos de Medoc se entresacan los racimos con cuidado; 
pero el modo de elegir las uvas tintas es diferente del 
de las blancas. En la entresaca de las tintas quitan los 
granos verdes y podridos; pero en la de las blancas re- 
cojen los podridos y bien maduros, y estas entresacas 
no se comienzan hasta que hay muchos granos podridos. 
En algunos países, temiendo que el vino sea demasiado 
dulce, cuando hay mucha uva perfectamente madura, 
acostumbran mezclar con ella otros racimos algo ver¬ 
des. En general el vino no sale espumoso ni picante, á 
no provenir de uvas que no maduren enteramente, y 
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esto es lo que se acostumbra hacer en Champaña y 
otras partes. Hay países también donde jamás llega á 
madurar la uva perfectamente, y no pudfendo por con¬ 
secuencia desenvolver la porción de principio azucarado 
necesaria para la formación del alcohol, se vendimian 
antes que sobrevengan las escarchas, porque la uva tie¬ 
ne todavía un principio acerbo que dá una calidad muy 
particular al vino: han observado en todos estos países 
que mi grado mas de madurez produce un vino de ca¬ 
lidad muy inferior. 

7.“ A medida que van corlando las uvas, las colo¬ 
can en cestas de mimbres medianas para que su propio 
peso no las destripe y se pierda el mosto; después de 
llenas las vacían en cubetos ó toneles para llevarlas al 
lagar con comodidad y sin peligro de que se derrame el 
mosto, como sucede llevando la uva en cestas ó cestos. 
Sé llevan los cubetos ó toneles en carros, caballerías, y 
alguna vez á espalda de un hombre, según la distancia 
del lagar y la situación del terreno. El carro es econó¬ 
mico; pero tiene el inconveniente de ajar la uva con su 
movimiento; el de las caballerías es mas suave, mas 
regular, y no estropea tanto el grano en los países en 
que la uva madura poco, y no hay riesgo de que se 
destripe si se acarrea en cestos. 

De los medios de disponer el jugo de la uva para la 
fermentación. 

La facultad de convertir el jugo dulce y azucarado 
de la uva en un líquido espirituoso, se debe considerar 
como un nuevo efecto del arle, porque dejando el raci¬ 
mo en la cepa se podrirla después de maduro. Esla mu¬ 
danza se verifica por medio de la fermentación del jugo 
csprimido; pero el modo de disponerlo á ella es diferen¬ 
te en algunos países. Como estas diferencias que se ob¬ 
servan en una operación tan esencial estriban en prin- 
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cipios cierlos, hemos tenido por conveniente hacerlos co¬ 
nocer. 

Plinio {de Bieo vino apud Grcecos clarissimo) nos 
dice que cojian la uva un poco antes de madurar, que 
la ponian á secar á un sol fuerte durante tres dias, que 
en cada uno la volvian tres veces, y que al cuarto la 
espriraian. En España, particularmente en las cercanías 
de Sanlúcar, así como también en Alicante, dejan los 
racimos espuestos al sol durante dos dias. 

En Lorena, en una parte de Italia, en la Calabria y 
en la isla de Chipre, secan algo los racimos antes de 
prensarlos, sobre todo cuando quieren hacer vinos blan¬ 
cos generosos, porque cuanto mas espeso es el mosto 
tanto mas moderada es la fermentación. 

Parece que los antiguos conocian el arte de secar 
las uvas al sol, aunque contaban tres clases de vinos 
cocidos: passum, defriilum y sapa. El primero le hadan 
con uvas secas al sol, el segundo cociendo el mosto al 
fuego hasta que mermaba la mitad, y el tercero hasta 
que quedaba en la tercera ó cuarta parte. Los porme¬ 
nores interesantes sobre estas operaciones se pueden 
ver en Plinio y en Dioscórides, así como en el Ilecueil 
des Geoponiques, compilación geopónica, lomos VI y 
VII. Estos métodos se usan aun en el dia, y ya vere¬ 
mos tratando de la fermentación, que esta se puede di- 
rigir y gobernar ventajosamente, espesando una por¬ 
ción de mosto y mezclándolo luego con el resto de la 
masa; veremos también que este medio es infalible pa¬ 
ra dar á lodos los vinos un grado de fuerza que de otra 
manera no podrian adquirir la mayor parle de ellos. 
Una cuestión grande ha dividido á los agricultores mu¬ 
cho tiempo, y es la de saber si conviene ó no desgranar 
la uva. Ambas opiniones tienen sus partidarios, y cada 
cual puede citar autores demérito en favor de la suya: 
nosotros pensamos que en este, así como en otros mu¬ 
chos casos, se ha dado una decisión general cuando re- 
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(luciendo la cuestión á su verdadero objeto hubiera sido 
fácil determinar la diferencia. 

Es muy cierto que el escobajo es áspero ó astrin¬ 
gente; tampoco puede negarse que los vinos que se ha¬ 
cen de uvas sin desgranar participan de esta propie¬ 
dad; pero hay vinos Uojos y casi insípidos, como son la 
mayor parte de los que se cojen en países húmedos, en 
los cuales el sabor lijeramente áspero del escobajo ani¬ 
ma un poco la insipidez natural de esta bebida: por es¬ 
ta razón en la comarca de Orleans, que habian adopta¬ 
do el método de desgranar.la uva, tuvieron que aban¬ 
donarlo porque vieron que las uvas desgranadas produ¬ 
cían un vino que se ahilaba con mas facilidad. Tam¬ 
bién resulta de los esperimenlos de don Gentil (l) que 
la fermentación se hace con mas fuerza y regularidad 
en el mosto mezclado con el escobajo que en el que no 
lo tiene; de modo que, según esta aserción, puede con¬ 
siderarse al escobajo como un fermento ventajoso, caso 
que hubiese temor de que la fermentación fuese lenta y 
tardía. 

En las cercanías de Burdeos desgranan con esmero 
las uvas tintas cuando desean hacer buen vino; pero mo¬ 
difican esta Operación según el grado de madurez, des¬ 
granan mucho cuando la uva no está bien madura, ó 
si se hiela antes de la vendimia; pero estando madura 
desgranan con menos cuidado. Labadie observa en las 
noticias que comunicó á Chaplal, que es menester de¬ 
jar el escobajo para facilitar la fermentación. No se des- 


(1) Don Gontil, según dice el conde Chaptal, «fué fraile Ber¬ 
nardo; y como los mejores viñedos de la Borgoña pertenecían en¬ 
tonces á esta órden, le fu6 fiícil hacer ¡as numerosas esperiencias 
que se consignaron en una memoria presentada en el concurso ge¬ 
neral de la Sociedad Real de ciencias de Monpellier, donde obtuvo 
el segundo premio, mientras que el primero fué acordado (mjus- 
taraente) al abate Bertliolon ^ que lo obtuvo por medio de la in¬ 
triga,)) 
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granan las uvas blancas, porque ha mostrado la espe- 
riencia que producían un vino espirituoso y mas fácil 
de ahilarse. 

El escobajo no aílade cosa alguna al principio azu¬ 
carado ni aromático; así, pues, bajo estas consideracio¬ 
nes, no contribuirá por sus principios ni á la espiríluo- 
sidad ni ai aroma del vino; pero su corta aspereza pue¬ 
de corregir ventajosamenle la flojedad de algunos vinos: 
además, facilitando la fermentación, hace que la des¬ 
composición deb mosto sea mas completa, y que pro¬ 
duzca lodo el alcohol de que es susceptible. 

Sin separarnos del asunto que tratamos, podemos 
también considerar los vinos bajo dos aspectos, según 
sus usos: ó se destinan para beberlos, ó para aguar¬ 
diente Los primeros exigen cualidades que serian inú¬ 
tiles á los segundos. El gusto que forma casi todo el mé¬ 
rito en los unos, no anade cosa particular á las cuali¬ 
dades de los otros. Por esta razón, cuando se destina 
un vino para quemarle, solo se debe procurar desen¬ 
volver mucho alcohol, pues importa poco que sea áspe¬ 
ro ó no el vino: en este caso el desgranar la uva seria 
un trabajo perdido. Pero si el vino se prepara para bea 
berlo, es necesario procurar la unión de un sabor agra¬ 
dable con un olor esíiuisito, para cuyo efecto se evitará 
con mucho cuidado lodo cuanto podria alterar estas pre¬ 
ciosas cualidades, procurando escoger los racimos, lim¬ 
piarlos COn cuidado, y evitar que fermente el grano con 
el escobajo. 

La esperiencia, mas bien que el capricho ó el há¬ 
bito, ha sido la regla que ha guiado al labrador para 
desgranar ó no las uvas en los diferentes países; pues el 
quererlo reducir lodo á un solo método, es desconocer 
á un mismo tiempo el efecto del escobajo en la fermen¬ 
tación, y la diferencia que existe en las diversas clases 
de uvas, lo cual mas adelante tendremos ocasión de es- 
plicar con mas detalles. 
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En el Mediodía, donde el vino es generalmente ge¬ 
neroso, solo podría servir el escobajo para dar una as¬ 
pereza desagradable á una bebida ya demasiado fuerte 
por su naturaleza: asi toda la uva destinada á vino para 
beber se desgrana, y al contrario si el vino se ha de 
quemar. Pero lo estraño e.s.que en una misma comarca 
de varios puntos de Francia, hay agrónomos que des¬ 
granan y se lisonjean de su método, y al lado suyo otros, 
instruidos también, que lo desprecian y procuran como 
los otros apoyar su método en el resultado de sus espe- 
rimentos. El uno saca un vino delicado, el otro mas 
fuerte, y ambos sistemas encuentran partidarios: estas 
opiniones dependen del gusto, y no contradicen los prin¬ 
cipios que hemos sentado. 

Para desgranar la uva se usa generalmente de una 
horca de tres dientes ó púas, agitándola circularmenle 
en la vasija en que está la uva; por medio de este mo¬ 
vimiento rápido se desgrana la uva, y viniendo el esco¬ 
bajo á la superficie, lo sacan con la mano. Se puede 
desgranar también en una zaranda de mimbres, separa¬ 
dos entre sí como unas cuatro líneas, con un borde tam¬ 
bién de mimbre, y mas tupido, de tres pulgadas y me¬ 
dia ó cuatro de altura; también se usa la desgranadora, 
máquina sencilla y económica. 

Es indispensable pisar la uva, esté ó no desgranada, 
para facilitar la fermentación, lo que se ejecuta por lo 
común á medida que va llegando de la viña. El modo 
de pisarla es uno mismo con corta diferencia en todas 
parles; por lo regular los cosecheros de .Medoc hacen 
esta operación en un cajón cuadrado, descubierto por la 
parle de arriba, de la anchura de cuatro piés y medio, 
cuyos lados están compuestos de unas rejillas de listones, 
por cuyos inlérvajos no pueden salir los granos. Este 
cajón se coloca encima del lagar sobre dos maderos que 
descansan en sus bordes. En este cajón se echa la uva 
conforme va llegando de la viña, é inmedialamenle la 
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pisan con Igualdad y fuerza, calzándose el trabajador 
para esta operación unas almadreñas ó zapatos gruesos, 
y apoyándose con las manos en los bordes del cajón, 
pisa con rapidez, El mosto que sale cae en la cuba por 
entre los intersticios de los listones y el hollejo se que¬ 
da en el cajón; inmediatamente que el trabajador conoce 
que no hay ya ningún grano entero, levanta una tabla, 
que compone una parle de los dos lados del cajón, y 
echa con el pié en el lagar el orujo ó casca que hay en 
él. Esta tabla ó puerta corre entre dos mortajas forma¬ 
das por dos listones, aplicadas perpendicularmenle so¬ 
bre una de las superficies, laterales. Luego que el traba¬ 
jador desocupa el cajón, repite la misma operación, 
hasta que se llena el lagar, ó se acaba la vendimia. Hay 
viñedos donde pisan la uva en cubos de madera. Este 
método puede ser mejor que el primero en cuanto al 
efecto, pero es mas lento, y parece difícil de practicar 
en viñedos considerables. 

También hay países en que echan la uva en el lagar 
á medida que llega de la viña; pero en conociendo que 
principia á fermentar, sacan con cuidado el mosto que 
sobrenada, y lo hechan en las cubas ó toneles en donde 
fermenta; el residuo se saca presando el orujo para hacer 
un vino generalmente mas tinto y menos aromático. En 
general cualquiei a que sea el método que se adopte para 
pisar la uva, podemos reducir á los principios siguientes 
lo que concierne á esta operación importante. 

La uva no esperimenla la fermentación espirituosa 
si no se la estrae-el jugo por medio de la presión para 
someterlo á las causas que determinan el movimiento de 
fermentación. 

De esta verdad fundamental se sigue, que no solo 
se deben emplear los medios convenientes para pisar la 
uva, sino que la operación no será perfecta mientras no 
se haga con uniformidad, pues sin esta circunstancia no 
se podria conducir la fermentación con igualdad: el 
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mosto sacado por cspresion concliiiria el período de su 
descomposición antes que el de los granos no pisados 
comenzase la suya, de lo cual resultarla un todo, cuyos 
elementos jamás tendría relación entre sí. Sin embargo, 
examinando en el lagar el producto de lo picado, se co¬ 
nocerá fácilmente que la presión ha sido desigual é im¬ 
perfecta; basta reflexionar un instante en los medios gro¬ 
seros que se emplean para pisar la uva, para no admi¬ 
rarse de la imperfección de los resultados. 

• Para dar á esta parte tan interesante el grado de 
perfección conveniente, parece que se debería someter 
á la acción do la prensa toda la uva según vá llegando 
(le la vina; y dirigiendo el mosto á un lagar, abando¬ 
narle á una fermentación espontánea. Por este solo me¬ 
dio obraría con igualdad el movimiento de descomposi¬ 
ción en toda la masa, la fermentación sería-uniforme y 
simultánea en todas sus partes, y tos signos que la anun¬ 
cian, la acompañan ó la siguen, no sufririan alteración 
por movimientos particulares. ¡Vo hay duda en que se¬ 
parado el mosto de su orujo y escobajo produciría un 
vino menos tinto, mas delicado y mas difícil de conser¬ 
varse; pero en caso de que los inconvenientes escedie- 
sen á las ventajas de este método, seria fácif evitarlos, 
mezclando el orujo con el mosto. 

Se sabe por una consecuencia de principios que el 
mosto debe llegar al lagar en el término de veinte horas. 
En Medoc duran las vendimias cuatro ó cinco dias. Un 
tiempo mas dilatado acarrea el gravo inconveniente do 
una serie de fermentaciones sucesivas y. por lo regular to¬ 
das imperfectas; pues apenas ha fermentado una porción 
de la masa, cuando comienza la otra. El vino que resul¬ 
ta de este método es una verdadera mezcla de muchos 
vinos mas ó menos fermentados. El labrador inteligente 
y amante de sus frutos, debe, pues, arreglar el número 
de'vendimiadores á la capacidad de su lagar, y si llo¬ 
viese de improviso suspender la cosecha, dejando fer- 


— 41 — 

mcnlar con separación lo que se encuentre ya en el la¬ 
gar, pues de lo contrario se alteraria la fermentación 
con el mosto acuoso y fresco que se agregase después. 

No bien se halla el mosto en el lagar cuando prin¬ 
cipia su fermentación; el que sueltan las uvas destripa¬ 
das al conducirlas en los cubetos comienza á hervir antes 
que llegue al lagar; este fenómeno se puede observar 
con facilidad sin mas que ir detrás de los vendimiadores 
en los climas cálidos y examinar con cuidado el mosto 
que sale al vaciar los'cubetos. 

Los antiguos separaban con cuidado el primer mosto 
que sacaban de las uvas mas maduras, que es el que 
sale naturalraenle, y por la mas ligera presión. Lo po¬ 
nían á fermentar á parle y les daba una bebida deli¬ 
ciosa que nombraban protopon mustum sponte defluens 
antequam calcentur uves. 

La fermentación vinosa se hace siempre en lagares 
de piedra, ó en cubas de madera de una cabida propor¬ 
cionada por lo común á la cantidad de uva que dá la 
vina. El lagar se hace de piedra sillería, y muchas veces 
se revisten las paredes interiores de ladrillos unidos con 
puzolana, ó con buena argamasa. Las cubas de madera 
son mas costosas; reciben las variaciones de la tempe¬ 
ratura con mas facilidad y están espueslas á mas acci¬ 
dentes. 

Antes de echar la uva en el lagar debo limpiarse 
con el mayor esmero lavándolo con agua tibia frotán¬ 
dole fuertemente con escobones de brezo y enjabelgando 
después las paredes con cal dos ó tres veces. Este enja- 
belgado tiene la ventaja de saturar una parte del ácido 
máíico, que existe con abundancia en-el mosto como ve¬ 
remos mas adelante. Con todo, el trabajo de la vinifi¬ 
cación consiste en la fermentación, por la cual pasa el 
mosto al estado de vino; parece que debemos mirar 
alenlamenle esta importante cuestión bajo muchos as¬ 
pectos. Examinaremos primeramente las causas que 





contribuyen á producir la fermentación; pasaremos en 
seguida á sus efectos ó su producto, y concluiremos de¬ 
duciendo de los conocimientos que leñemos en el dia al¬ 
gunos principios generales que podrán enseñar al labra¬ 
dor el arte de dirigirla. 

De las causas que influyen en la fermentación. 

Está reconocido que para que la fermentación se es¬ 
tablezca y siga sus períodos con regularidad, se nece¬ 
sitan ciertas condiciones que la observación ha hecho 
conocer; tales son un cierto grado de calor, el contacto 
del aire y la existencia de un principio dulce y azuca¬ 
rado en el mosto. Procuraremos hacer conocer lo que 
se debe á cada una de ellas. 

l.° Influencia de la temperatura de la atmósfera 
sobre la fermentación. Los quince grados sobre cero 
del termómetro de Heaumur, pasan con bastante gene¬ 
ralidad por ser la temperatura mas favorable á la fer¬ 
mentación espirituosa; si no llega á este grado es muy 
débil, y si pasa de él es demasiado rápida. La fermen¬ 
tación no se verifica ni en una temperatura demasiado 
fria ni demasiado cálida. Plutarco observó que el frió 
podía impedir la fermentación, y que la del mosto era 
siempre proporcionada á la temperatura de la atmósfe¬ 
ra. {Qucest nat. 27.) 

De estos principios debemos deducir; que cuando la 
temperatura del local donde el mosto fermenta no tiene 
lo menos doce grados de Heaumur es preciso dársela ar¬ 
tificialmente. El modo de conseguirlo es echando en el 
mismo mosto de.la cuba mas cantidad de este hirviendo, 
á fin de que la masa total adquiera el grado de tempe¬ 
ratura conveniente. . 

También se ponen braseros ó estufas encendidas y 
en Borgoña meten dentro de la cuba de fermentación 
un cilindro calentador parecido por sus condiciones y 


— 43 — 

disposición á los que se usan para calentar el agua de 
los baños caseros con los que consiguen el grado conve¬ 
niente de calor. 

Un fenómeno estraordinario, pero que parece apo¬ 
yado en bastante número de observaciones para mere¬ 
cer entero crédito, es que la fermentación se hace con 
tanta mas lentitud, cuanto mas fria es la temperatura 
en el momento de vendimiar. 

2.® Influencia del aire en la fermentación. En el ar¬ 
tículo precedente hemos visto que se puede moderar y 
retardar la jfermenlacion preservando el mosto de la ac¬ 
ción directa del aire, y esponiéndolo á una temperatu¬ 
ra fria. Algunos químicos, atendiendo á estos hechos, 
han creido que sin ta acción del aire atmosférico no po¬ 
día haber fermentación; pero examinemos mas aten¬ 
tamente los fenómenos que presentan en sus distintos 
estados y así podremos acordar su justo valor á las di¬ 
versas opiniones espueslas sobre este asunto, de las cua¬ 
les citaremos algunas muy modernas^ 

Liebig en sus nuevas cartas sobre la química dice: 

«Un local cuya temperatura permanezca constante, 
y una fermentación lenta y regular, no tumultuosa, son 
las condiciones mas favorables á la producción de un 
buen vino, las cuales le es dado al hombre poseerá vo¬ 
luntad. Sería muy conveniente hacer fermentar el vino 
en las cuevas profundas que lan buenos resullados ofre¬ 
cen en la fermentación de las buenas clases de cerveza: 
las ventajas de dichos sitios depende principalmente de 
su temperatura constante, y yo tengo la convicción que 
darían también escelenles resultados en la fabricación 
de los vinos.» 

El aire favorece sin duda la fermentación; esta ver¬ 
dad nos ha demostrado la reunión uniforme de lodos los 
hechos conocidos. Privado de su contacto se conserva 
el mosto largo tiempo sin allei-acion, pero también sa¬ 
bemos que estando en vasijas cerradas muy bien obser- 
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va, aunque con mucha lenlilud, la serie de la fermcnla- 
cion hasta terminarla, y que el vino hecho de esta ma¬ 
nera es mas generoso. Asi resulta de los esperimentos 
del padre gentil. 

Disolviendo en agua un poco de melaza y levadura 
de cerveza, é introduciendo esta mezcla en un frasco de 
cuello encorvado, y que se haga abrir el pico del frasco 
bajo de una campana llena de agua que esté boca abajo 
sobre la tablita del baño hidro-neumálico á la tempe¬ 
ratura de 12 á 15 grados aparecerán constantemente los 
primeros fenómenos de la fermentación algunos minutos 
después de colocado el aparato; el vacío del frasco no 
tarda en llenarse de burbujas y espuma; pasa mucho 
acido carbónico á la campana, y este movimiento no se 
apacigua hasta que el líquido se vuelve espirituoso: nun¬ 
ca se ha observado que hubiese absorción de aire atmos¬ 
férico. 

Si en vez de dar una salida libre á las materias ga¬ 
seosas que so escapan en el acto de la fermentación, se 
impide su desprendimiento teniendo la masa fermentante 
en vasijas cerradas, entonces se retarda el movimiento, 
y la fermentación se termina con trabajo y á la larga. 

En ninguno de los esperimentos (jue se han hecho 
sobre la fermentación, se ha visto absorción de aire. No 
entra ni como principio en el producto, ni como ele¬ 
mento en la descomposición, y es espelido de la vasija 
con el ácido carbónico, que es el primer resultado de la 
fermentación. 

El aire atmosférico no es, pues, necesario para la 
fermentación: y si parece útil establecer una comuni¬ 
cación libre entre el mosto y la atmósfera, es porque las 
sustancias gaseosas que se forman en la fermentación 
pueden entonces escaparse fácilmente mezclándose ó di¬ 
solviéndose en el aire. Ilesulla también de este prin¬ 
cipio que estando el mosto en vasijas cerradas, el áci¬ 
do carbónico encontrará obstáculos insuperables á la 


Yülalilizacion y tendrá que permanecer interpuesto en el 
líquido; se disolverá en parle, y haciendo continuos es¬ 
fuerzos contra el líquido y cada una de las parles que lo 
componen, retardará y aun estinguirá casi completa¬ 
mente el acto de la fermentación. 

Por lo tanto para que la fermentación comience y re¬ 
corra sus periodos de un modo regidar y breve, es ne¬ 
cesario que haya una comunicación libre entre la masa 
fermeutanlc y él aire atmosférico; entonces los princi¬ 
pios que se separan por la fermentación se esparcen fá¬ 
cilmente en la atmósfera que les sirve de vehículo; y la 
masa fermentante puede desde este momento esperi- 
mentar sin obstáculo los movimientos de dilatación y 
compresión. 

Si el vino fermentado en vasijas lapadas es mas ge¬ 
neroso y agradable al paladar, consiste en que ha rete¬ 
nido el aroma y el alcohol que en parte se pierden en 
la fermentación al aire libre; pero que además de disi¬ 
parlos el calor, los arrastra el ácido carbónico en un es¬ 
tado de disolución absoluta conao veremos mas adelante. 

El contacto libre del aire atmosférico, precipita la 
fermentación y ocasiona una pérdida grande en los prin¬ 
cipios del alcohol y del aroma, pero la falla de este con¬ 
tacto retarda el movimiento, amenaza una esplosion ó 
rotura, y la fermentación no es completa sino al cabo 
de mucho tiempo. 

No obstante, Olivier de Serres (1) dice: «que los to¬ 
neles deberán taparse para que no respiren y para que 
la sustancia del vino no se pierda. El temor de que mu¬ 
chos revienten, es la causa de que no se les lape.» 

Mucho se ha cuestionado, dice M. Teodoro de Saus- 
siire, sobre las ventajas que resultan de impedir la ac¬ 
ción directa del aire atmosférico en la fermentación. La 


(i) Teatro de Agricultura, loni. I, páí,'. 274: edición publica¬ 
da por la Sociedad de Agricultura de París, con notas. 
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Opinión que favorece mas la necesidad del aire en parle 
se funda en la observación de M. Gay Lussac, que ha 
visto que el mosto, privado del contacto del aire, no po- 
dia fermentar. Pero este resultado no tiene relación nin¬ 
guna con la costumbre ordinaria de los que fabrican 
vinos, pues para demostrarlo, es necesario meter raci¬ 
mos de uvas dentro de una campana de cristal llena de 
mercurio, eslraerles el aire que tienen, introducir va¬ 
rias veces el gas hidrógeno y esprimir el jugo dentro de 
dicha campana con el contacto del aire. 

En sus repelidos ensayos ha obtenido casi los mismos 
resultados, pues el mosto que preparó en Octubre, según 
el procedimiento de Gay Lussac, no principió A fermen¬ 
tar sin el contacto del aire hasta fines del siguiente 
Abril. 

Sus operaciones también le demostraron que la can¬ 
tidad infinitamente pequeña de gas oxígeno que el mosto 
haya podido absorber durante su presien, era suficiente 
para determinar el gran desprendimiento de ácido car¬ 
bónico ó de alcohol que el mosto puede producir, y que 
las cantidades de gas oxígeno agregadas ulteriormente 
lo fueron con detrimento de la fermentación alcohólica, 
ó de la producción de gas ácido carbónico (1) que lo 
fué tanto menor cuanto el gas oxígeno aumentado era 
menos abundante. La presencia de este último puede ser 
relativamente á la superficie y espesor de la capa de 
mosto tal, que la fermentación alcohólica de este ultimo 
no pueda operar; así, pues, dos centímetros cúbicos de 
mosto formando una capa que tenia cerca de cuatro mil 
metros de espesor, y treinta milímetros de diámetro, 
no pudieron fermentar con veinte y cinco centímetros 


(1) En estos cálculos y evaluaciones debe tenerse en cuenta 
que la cantidad inavor de "as oxigeno agregada al mosto se com¬ 
bina á su carbono, forman/lo así el gas ácido carbónico eslraño del 
todo al que se l^urma por medio de la fermentación alcohólica. 
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cúbicos de gas oxígeno, mientras que igual capa produ¬ 
jo un desprendimiento muy grande de ácido carbónico 
sin adicción alguna de oxígeno. 

Hay causas que indudablemente moderan ó retardan 
la fermentación y la prueba de ello la tenemos en el con¬ 
sejo que dá Bacon de meter en el mar las vasijas lle¬ 
nas de vino para evitar su descomposición. Boile cuenta 
en su Tratado del [rio que un francés para guardar su 
vino en estado de mosto sin fermentar, lo entonelaba al 
salir de la prensa, lo tapaba herméticamente en los to¬ 
neles y los metia en un pozo ó rio. Por este medio no 
solo tenia el líquido en una temperatura poco favorable 
á la fermentación, sino que le privaba del contacto del 
aire, lo cual eslingue, ó al menos modera ó relarda la 
fermentación. 

Finalmente, asegura el sabio de Saussure, que la 
presencia del gas oxígeno era siguiendo el proceder de 
Gay Lussac, necesaria para producir la fermentación 
def mosto, aunque M. Dobereiner diga que el gas ácido 
carbónico produce los mismos efectos en cuanto á que 
sus ensayos y resultados le hicieron ver lo contrario. 
«Hay pues, dice, sus ventajas y sus inconvenientes en los 
sistemas, pero puede que sea posible combinarlos con 
felicidad quitándoles cuanto tienen de vicioso. Esto sería 
ciertamente el complemento de la vinificación.» Veremos 
mas adelante que algunos métodos usados en distintos 
países, bien sea para hacer vinos espumosos, ó bien 
para conservarlos un olor agradable, nos prometen re¬ 
sultados felices si lomasen á su cargo este trabajo unas 
manos hábiles.» 

5.® Influencia del volumen de la masa fermentante 
sobre la fermentación. Aunque el jugo de la uva, en can¬ 
tidad muy corla fermenta, con lodo, los fenómenos de 
la fermentación son modificados por la diferencia de vo- 
liímen. 

En general la fermentación es tanto mas rápida, mas 
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pronta, mas lumulluosa, y mas completa, cuanto mas 
considerable es la masa. Se ha visto no terminar la fer¬ 
mentación del mosto de un tonel hasta el undécimo dia; 
cuando un lagar lleno del mismo mosto, pero que conte¬ 
nta doce veces mas, la concluyó al cuarto: el calor no su¬ 
bió en el tonel mas que á 17 grados, y en el lagar á 25. 

Es un principio incontestable que la actividad déla 
fermentación es proporcionada, pero de esto no se debe 
concluir que siempre sea ventajoso hacer fermentar.una 
porción grande, ni que el vino que se saca de la fórmen- 
lacion en grandes lagares tenga calidades superiores; 
todo tiene su término, y así es preciso evitar los estre¬ 
ñios, que siempre son peligrosos. Para lograr una fer¬ 
mentación completa es menester desconfiar de la que se 
ejecuta con demasiada precipitación. Es imposible de¬ 
terminar qué volumen es el mas favorable á la fermen¬ 
tación, y aun parece que debe variar según la natura¬ 
leza del vino, y el objeto con que se hace. Si se trata de 
conservarle su aroma, se debe (Recular en menor masa 
que si se desea desenvolver toda la parle espirituosa 
para que salgan vinos á propósito para destilarlos. Chap- 
tal ha visto subir el termómetro á 27 grados en un lagar 
grande y dice que en este caso se descompone lodo el 
principio azucarado; pero el calor y el movimiento rá¬ 
pido que produce la fermentación disipan uiia parle del 
alcohol. 

Generalmente hablando, se debe variar la capacidad 
de los lagares según la naturaleza de la uva: cuando 
está muy madura, dulce, azucarada, y casi hecha pa¬ 
sa, el mosto sale espeso, pastoso, etc.; la fermentación 
se ejecuta con dificultad y es necesai-io una gran porción 
de líquido para descomponer enteramente el jugo almi¬ 
barado sin esto el vino se quedaría espeso, insípido y des¬ 
agradable , y solo permaneciendo mucho tiempo en el 
tonel llegarla al grado de perfección de que es suscep¬ 
tible. 
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La lemperalura del aire, el estado de la atmósfera, 
y el lieaipo que hizo durante la vendimia, son causas 
que juntas con sus efectos deben estar siempre en la 
memoria del labrador para deducir de ellos las reglas 
que guien sus operaciones. 

4 Influencia de los principios constiluyenles del mos¬ 
to sobre la fermentación. El principio dulce y azucarado, 
el agua, la levadura y el tártaro, sou los elementos de 
la uva que parece que influyen con mas vigor en la 
fermentación: no solo se debe á su existencia la prime¬ 
ra causa de esta sublime operación, sino que también 
es preciso referir las principales diferencias que pre¬ 
senta la fermentación á las varias proporciones entre 
estos principios constituyentes. 

1La naturaleza de todas las sustancias que espe- 
rimentan la fermentación espirituosa, parece que prueba 
que únicamente son susceptibles de ella las que contie¬ 
nen un principio dulce y azucarado; no se puede dudar 
de que el alcohol se forma á sus espensas. 

Por una consecuencia derivada naturalmente de esta 
verdad fundamental, los cuerpos en que abunda mas el 
principio azucarado deben dar un licor mas espirituoso; 
asi lo confirma la esperiencia; pero es necesario indaga¬ 
ciones y distinguir bien el azúcar propiamente dicho del 
principio dulce. El azúcar existe sin duda ninguna y á 
él es á quien princ¡|)alraenle se lo debe el alcohol que 
resulta de su descomposición cuando fermenta; pero este 
azúcar se halla siempre mezclado con un cuerpo dulce 
mas ó menos abundante y muy á propósito para la fer¬ 
mentación: es una verdadera levadura que acompaña al 
azúcar en casi todas partes, pero que no podria producir 
el alcohol por si solo. Esto hace que cuando se quiere que 
fermente el azúcar para ha'cer ratafia^ bebida fermen¬ 
tada de Irutas, le empleen en el estado de jarabe, por- 
, que entonces contiene el principio dulce que facilita la 
fermentación. La distinción entre el principio dulce y 
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azucarado y el azúcar propiamente dicho, ha sido bien 
determinada por Deyeux en el Diario de Farmacia. 

Este principio dulce es casi inseparable del azucara¬ 
do en Iqs productos de la vejelacion; y estos dos prin¬ 
cipios están también combinados en algunos casos que 
no se pueden desunir completamente sino con mucho 
trabajo. Esto impedirá tal vez por mucho tiempo que se 
estraiga para hender el azúcar de muchos vejetales. En 
la caña de azúcar parece que es entre todos los vejeta- 
les donde se ejecuta con mas facilidad esta separación. 
Son muchos los hechos que nos determina á creer que 
este principio dulce se aproxima por su naturaleza al 
principio azucarado, y que puede también en circuns¬ 
tancias favorables convertirse en azúcar; pero no con¬ 
viene detenernos á discutir este punto. 

Una uva puede ser muy dulce y agradable al pala¬ 
dar, y sin embargo producir un vino bastante malo, 
porque el azúcar puede muy bien existir en ella en corla 
cantidad, aunque en apariencia sea muy azucarada; por 
esta razón las mas dulces al gusto no siempre dan los 
vinos mas espirituosos. Por lo demás basta un poco de 
hábito para saber-distinguir el sabor verdaderamente 
azucarado del gusto dulce que se descubre en algunas 
uvas. lié aquí por qué el paladar acostumbrado á las 
uvas azucaradas del Mediodía no confundirá con ellas el 
díaselas de Fonlainebleau, aunque es muy dulce, ni el 
albillo de Toro. 

Debemos, pues, considerar el azúcar como el prin¬ 
cipio que dispone descomponiéndose la formación del 
alcohol, y el cuerpo dulce y azucarado como la verda¬ 
dera levadura de la fermentación espirituosa. Es ne¬ 
cesario, para que el mosto pueda csperiraenlar una 
buena fei’mentacion, que contenga estos dos principios 
10 fermenta, ó á lo 
é incompleta, y el 
; así la buena fer- 


\ bien proporcionados; el azúcar solo i 
^ fermentación es muy lenta 

no dá ningún alcohol; 

- 
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menlacion espiriluosa debe resultar de la unión de estas 
dos sustancias. 

2.° El mosto muy acuoso, esperiraenla la misma di¬ 
ficultad en fermentar que el mosto demasiado espeso. 
Se necesita, pues, un grado de fluidez conveniente para 
lograr una fermentación buena, y tal es el que pre¬ 
senta el jugo esprimido de la uva en su perfecto estado 
de madurez. 

Cuando el mosto es muy acuoso, la fermentación es 
tardía y difícil, y el vino que resulta es flojo y muy pro¬ 
penso a descomponerse. En este caso cocían Tos antiguos 
el mosto, por cuyo medio evaporaban el agua superabun¬ 
dante y daban al líquido el grado de espesura conve¬ 
niente. Esta operación, constantemente ventajosa en los 
países del Norte, y generalmente en todas partes donde 
la estación ha sido lluviosa, se practica aun en el dia. 

Maupin ha contribuido también á acreditar este 
método, probando con muchos espérimentos que se po¬ 
dría usar con ventaja en casi todos los países de viñedo. 
Sin embargo, parece inútil en los países cálidos, ó á lo 
mas, solo será aplicable cuando una estación lluviosa 
impida que la uva llegue al grado de madurez necesa¬ 
ria, ó cuando se vendimia con nieblas ó lluvias. 

En algunos países echan yeso á la uva para absorber 
la demasiada humedad. El uso establecido en otros pa¬ 
rajes de secar la uya antes de ponerla á fermentar, está 
fundado sobre el mismo principio. Todas estas manio¬ 
bras se dirigen esencialmente á quitar la humedad de 
que pueden estar imprégnadas las uvas y á ofrecer á 
la fermentación un mosto mas espeso. 

El jugo de la uva madura contiene una porción de tár¬ 
taro, como se puede ver concentrando este líquido; pero 
el agraz tiene mas cantidad, y generalmente la uva dá 
tanto menos tártaro, cuanta mas cantidad de azúcar con¬ 
tiene. El marqués de Bullion ha sacado de dos cuartillos 
y medio de mosto, media onza de azúcar y media ocha- 




va de tártaro. Según los esperimentes de este químico, 
parece que el tártaro concurre lo mismo que el azúcar, 
á facilitar la formación del alcohol; basta aumentar la 
proporción del tártaro y del azúcar en el mosto para ob¬ 
tener tres veces mas espíritu. Este mismo químico ha 
esperimentado también quQ el mosto privado de su tár¬ 
taro no fermenta, pero que se le puede volver á dar la 
propiedad de fermentar restituyéndole este principio. 
Sesenta azumbres de agua, 6 libras y cuarterón de azú¬ 
car, y libra media de crémor tártaro, estuvieron tres me¬ 
ses sin fermentar; pero habiendo añadido á esta descom¬ 
posición 16 libras de hojas de vid machacadas, fermentó 
la mezcla con vigor durante 15 dras. La misma canti¬ 
dad de agua y de hojas de vid puestas á fermentar sin 
azúcar ni tártaro, no dieron otra, cosa mas que un líqui¬ 
do acídulo. 

En 250 azumbres de mosto, 10 libras de azúcar mo¬ 
rena y 4 de crémoV tártaro, se estableció también la 
fermentación que duró 48 horas mas que en los lagares, 
que solo tenia mosto simple: el vino que salió de la pri¬ 
mer fermentación, produjo un quinto de aguardiente á 
20 grados el areómetro de Baumé, cuando del vino que 
se hizo sin echarle azúcar ni tártaro, no resultó mas que 
un duodécimo de aguardiente al mismo grado. Las uvas 
azucaradas requieren que se les añada crémor de tárta¬ 
ro, para cuyo efecto se cuece en un caldero con mosto, 
á fin de disolverlo; pero si el mosto contiene demasiado 
tártaro, se le puede añadir azúcar para que produzca 
mas aguardiente. De estos esperimentos resulta al pa¬ 
recer que el tártaro facilita la fermentación y concurre 
á hacer mas completa la descomposición del azúcar. 

Los grados de la fermentación se conocen fácilmen¬ 
te del modo siguiente: es necesario tener un tubo de hoja 
de lata que tenp de largo lo que sea de profundo el co¬ 
cedero, tinaja ó cuba, con un diámetro, supongamos de 
dos pulgadas. Todo él deberá estar lleno de agujeros, y 
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ian pequeños, que los granos de las uvas no puedan pa¬ 
sar por ellos. En el tubo se mole un palito redondo de 
madera blanca, seca y ligera, como por ejemplo de 
chopo, etc., y mientras mas fuerte sea la fermentación 
mas subirá el palito ó sobresaldrá del tubo de hoja de 
lata, introduciéndose dentro cuando cese el hervor. 

Por este medio dice Marnius de Chateauvieux, puede 
estudiar cualquiera sin necesidad de gleucómetro el gra¬ 
do de fermentación del mosto. Recomienda que en el in¬ 
terior del tubo no haya obstáculo ninguno, ni sinuosi¬ 
dad ó aspereza,- y que el palo tenga la punta inferior 
redondeada para que no tropiece en sitio alguno y baje 
ó suba con mucha facilidad. 

Preceptos generales sobre el arte de dirigir la 
fermentación. 


La fermentación no necesita de auxilios ni de reme¬ 
dios cuando la uva tiene un grado de madurez conve¬ 
niente, cuando la atmósfera no está demasiado fria, y 
cuando hay una cantidad conveniente de mosto. Pero 
como estas condiciones no.se reúnen siempre, y como 
sin ellas no habría buenos resultados, es necesario va¬ 
lerse del arte para aproximar todas las circunstancias 
favorables, y alejar todo lo que pueda perjudicar á una 
buena fermentación. Los vicios de la fermentación se de¬ 
ducen naturalmente de la uva, que es la principal, y 
de la temperatura del aire que puede considerarse como 
un poderoso auxiliar. 

La uva puede carecer de azúcar necesario para for¬ 
mar una cantidad suficiente de alcohol; y este vicio 
puede provenir, ó de no haber llegado á madurar,* ó 
de estar desleído el azúcar en una cantidad considera¬ 
ble de agua, ó bien de que por la naturaleza del clima 
el azúcar no’ puede manifestarse suficieu temen le. En 
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lodos estos casos hay .dos medios de corregir el yícío 
que existe eñ la naturaleza misma de la uva: el primero 
consiste en dar al mosto el principio que le falta: aña¬ 
diéndole una porción suficiente de azúcar, se presentan 
á la fermentación los materiales necesarios para formar 
el alcohol, y suple el arte el defecto de la naturaleza. 
La prueba de esta aserción recomienda Chaplal se vea 
en el Rectieil des Geoponiques. Parece que los antiguos 
conocian también esta operación, pues echaban miel al 
mosto que hadan fermentar. Pero posteriormente se han 
hecho esperimentos mas directos en esta.materia, se han 
fijado reglas que consignaremos en el capítulo III para 
la agregación de azúcar á los mostos poco ó nada azuca¬ 
rados y los cuales, según hemos visto, dan vinos flojos 
y de difícil conservación. 

Bullion hacia fermentar el jugo de las uvas en espal¬ 
deras de su parque de Ballejames, agregándole de 15 á 
20 libras de azúcar á cada 144 azumbres, y el vino era 
de buena calidad. 

Bozier propuso facilitar la fermentación del mosto y 
mejorar los vinos echando una libra de miel por 200 de 
mosto: todos estos métodos estriban en un mismo prin¬ 
cipio, Y es: donde no hay azúcar no se forma alcohol, 
y que la formación de este, y por consecuencia la ge¬ 
nerosidad del vino, es proporcionada á la cantidad de 
azúcar que existe en el mosto, por lo cual es evidente 
que se, puede llevar el vino al grado de espiriluosidad 
que siquiera, sin que lo impida la diversa calidad del 
mosto, porque esta se remedia agregando mas ó menos 
porción de azúcar. 

El mismo Bozier ha hecho ver (y se puede lograr el 
mismo resultado de los esperimentos de Bullion) que el 
valor del producto de la fermentación es muy superior 
al coste de las materias que se emplean, de modo que 
se pueden presentar estos datos como objetos de econo¬ 
mía y como materia de especulación. 


- 00 — 


Se puede lambien corregir la calidad de la uva por 
oíros medios diariamente practicados^ como es el cocer 
una porción de mosto en una caldera'hasta que mermo 
la mitad, y echarlo después en el lagar; de esta manera 
se disipa algo la parte acuosa, y quedando menos di¬ 
luido el azúcar, camina la fermentación con mas regu¬ 
laridad y el producto es mas generoso: esta operación, 
casi siempre útil en el Norte, no se debe practicar en 
el Mediodía sino cuando la estación haya sido muy llu¬ 
viosa ó no haya madurado la uva bastante. 

El mismo efecto se puede lograr secando la uva al 
sol, ó en ostufas, según se practica en algunos países. 

Algunas veces sucede que el mosto á un mismo tiem- 
JX) es muy espeso y azucarado; en este caso la fermen¬ 
tación es siempre lenta é imperfecta; los vinos dulces y 
gruesos no se aclaran sino después de haber estado mu¬ 
cho tiempo embotellado: con lo cuál pierden su espesu¬ 
ra desagradable y presentan solo sus buenas cualida¬ 
des. La mayor parte de los vinos blancos de España 
son de esta clase: tienen, sin embargo, sus partidarios, 
y hay país donde para este efecto cuecen el mosto, y 
otro en que secan la uva al sol, hasta dar al mosto la 
consistencia casi de un estrado. 

En cuahiuier caso es fácil provocar la fermentación, 
ya diluyendo el mosto espeso, ó removiéndolo cuando 
fermenta; pero lodo esto es relativo al objeto que se 
propone el labrador, quien, siendo inteligente, variará 
sus operaciones según el efecto que intente lograr. 

Se debe tener presente, que la fermentación se ha 
de dirigir según la naturaleza de la uva y conforme á 
la calidad del vino que se desee hacer. La uva de Ali¬ 
cante no so ha de beneticiar cómo la de la Rioja. El 
mérito de la uva está en un aroma que se disiparía con 
una fermentación viva y larga; y el de la otra en la 
gran cantidad de alcohol: su fermentación en el lagar 
debe, pueS; ser larga y completa. En Champaña se ne- 
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cesita calor artificial para provocar la fermentación, y 
aquí en el Mediodía de España la naturaleza del mosto 
es tal que conviene moderar la fermentación. Los vinos 
flojos deben fermentar en cubas, toneles ó tinajas, y los 
fuertes en lagar. Cada país tiene que ceñirse en las ma¬ 
niobras á lo que le prescribe la naturaleza de sus uvas, 
y el querer someterlo lodo á la misma regla es ridícu¬ 
lo. Importa, mucho conocer bien la naturaleza de la uva 
y los principios de la fermentación, porque estos cono¬ 
cimientos sirven para formarse un sistema muy útil, 
fundado, no solo por hipótesis, sino en la naturaleza 
misma de las cosas. 

En los países fríos, donde la uva tiene poco azúcar y 
es muy acuosa, fermenta con dificultad y hay que es- 
citarla por tres ó cuatro medios principales: 

i° Se introduce mosto hirviendo en el lagar con 
un embudo de hoja de lata de cañón largo, que baje 
hasta cuatro pulgadas del suelo: la cantidad de mosto 
hirviendo puede ser de dos cubos para 400 cuartillos 
del otro. Este medio propuesto por Maupuy ha produci¬ 
do buenos efectos. 

2.° Se remueve y agita la uva de cuando en cuan¬ 
do, porque el movimiento tiene la ventaja de'restable¬ 
cer la fermentación, si se ha suspendido ó retardado, y 
de hacerlo igual en todos los puntos. 

5.° Se tapa el mosto con mantas,, etc., y lo mismo 
el lagar. 

4.“ Se calienta la atmósfera del lagar. 

Muchas veces acontece que la fermentación del 
mosto se retarda, ó que en lodo él el calor no es igual. 
Para obviar estos inconvenientes, principalmente en los 
países fríos, donde son mas comunes, se remueve el 
mosto de cuando en cuando. Don Gentil dice: «Llené 
dos lagares de igual cabida, de uvas de igual calidad y 
cojidas á un tiempo; en ambos se echaron dichas uvas 
desgranadas y pisadas después; el mosto era igual ea 
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una y otra parte; los días, pero sobre lodo las noches y 
las madrugadas, eran muy frías. 

))Pasados algunos dias empezó la fermentación, y 
se notó que el centro estaba muy caliente y frios los 
costados: los lagares estaban juntos, y así gozaban de 
la misma temperatura. La masa se revolvió con una 
pala estrecha de hierro y de mango largo, arrimando 
al centro la uva de las orillas, que era donde se concen¬ 
traba el calor, y repitiendo muchas veces esta opera¬ 
ción logré que el calor estuviese repartido con igualdad. 
El lagar cuya uva se revolvió terminó la fermentación 
doce ó quince horas antes que el otro que no se había 
locado: el vino que resultó fué incomparablemente me¬ 
jor, pues tuvo la ventaja de ser, no solo mas delicado, 
sino de gusto mas fino y de mejor color, de manera que 
nadie hubiera dicho que eran de la misma uva.» 

Este ejemplo, que debe tenerse siempre muy pre¬ 
sente, nos enseña que una fermentación compacta y 
sobre todo uniforrne, contribuye poderosamente á la 
buena condición del vino. 

Son tan interesantes los fenómenos y los resultados 
de la fermentación, que después de haberlos examinado 
bajo el punto de vista práctico, necesario será que los 
consideremos también científicamente. 

La química enseñó los principios de la fermentación 
vinosa, ella indicó las alteraciones que resultaban por la 
descomposición de las sustancias que constituyen el 
jugo de la uva, y ella fijó las mas precisas y convenien¬ 
tes proporciones para que los resultados fuesen satis¬ 
factorios. 

También enseñóla química cuáles eran los agentes 
de la fermentación contenidos en el fruto, y que estos 
mismos eran susceptibles de variar según las estacio¬ 
nes, la temperatura, el suelo, etc. Todas estás causas 
al influir sobre la buena ó mala calidad de los vinos, 
esplican las notables diferencias que se suelen notar 



muchos años en los prodiiclos do un mismo viñedo. Solo 
filé preciso aplicar estos mismos principios para que el 
arte supliera cnanto pudiera faltar á la perfecta madu¬ 
rez de la uva, así como también á la perfección del 
mosto y á sus buenas condiciones de Fermentación. • 

Conocida la teoría de la fermentación, fácil fué dar¬ 
le una precisa y acerlada aplicación para que sus re- 
sullados fuesen ventajosos; pero ningún autor, ni menos 
nosotros, tenemos la pretensión de creer que se pueda 
hacer producir á toda clase de viña igual calidad de 
vino: creemos, no obstante, que si bien se puede mejo¬ 
rar el producto de ellas, también se pueden corregir 
sus defectos por medios fáciles, según mas adelante ve¬ 
rán nuestros lectores. Estos defectos siempre tienen su 
origen en la influencia que tienen sobre la uva las es¬ 
taciones frias ó lluviosas. 

Las primeras nociones sobre la fermentación vinosa 
se deben á Mr. Fabroni, de Florencia. 

Su importante trabajo lo premió la Academia eco¬ 
nómica de Florencia en 1786, y fué publicado en un pe¬ 
queño tratado sobre el Arte de hacer el vino. En él pro¬ 
bó que la uva se compone de dos sustancias aisladas en 
el grano, las cuales, cuando se juntan, producen la fer¬ 
mentación. 

Thenard ha hecho igual observación con el jugo de 
las grosellas, con el de las cerezas y otras muchas 
frutas. 

. Délas observaciones de Seguni resulta una peque¬ 
ña diferencia entre la levadura de la cerveza y el fer¬ 
mento de las frutas, y Berthollet ha probado que la le¬ 
vadura cocida ó seca fermenta menos y no tan pronto 
con el azúcar, y que el gluten entra en fermentación 
con mas facilidad cuando se le agrega un poco de cré¬ 
mor de tártaro. 

Según los cálculos de los Sres. Thenard y Gay- 
Lossac el azúcar contiene 60,63 de oxígeno. 
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Los dos fenómenos que han llamado mas la aten¬ 
ción de los químicos son la desaparición del principio 
azucarado y la formación del alcohol. 

Como en la fermentación no hay absorción de aire 
ni adición de ninguna materia estraña, es evidente que 
las mudanzas que se esperimentan en esta operación, 
solo se pueden a'tribuir á la sustracción de las sustan¬ 
cias que se volatilizan ó se precipitan. 

Así, estudiando la naturaleza de estas sustancias y 
conociendo sus principios constituyentes, fácil será juz¬ 
gar todas las alteraciones sufridas en los principios de 
las materias que constituyen la fermentación. 

Los principios que constituyen la fermentación son 
el dulce ó el azucarado diluidos en agua, formados por 
el azúcar y la materia estracliva. La sustancia que se 
volatiliza es el gas ácido carbónico, y las que se preci¬ 
pitan son materias análogas á la fibra leñosa mezclada 
con potasa. El principal producto de la fermentación es 
el alcohol. 

La facilidad cpñ que se convierte en alcohol el prin¬ 
cipio azucarado no podrá concebirse sin calcular la di¬ 
ferencia que debe causar en dicho principio azucarado la 
sustracción del gas ácido carbónico que se volatiliza y 
las heces que se precipitan. De todo ello resulta esen¬ 
cialmente el carbono y el oxígeno del mismo principio 
azucarado por los progresos de la fermentación; pero á 
medida que la materia azucarada pierde parle de su 
oxígeno y de su carbono, conservando lodo el hidróge¬ 
no, que forma el tercer principio constituyente, los ca¬ 
racteres de este elemento dominan y la masa fermen¬ 
tante llega al punto en que no presenta mas que un 
fluido inflamable. 

A medida que el alcohol se desarrolla muda el lí¬ 
quido de naturaleza y deja de tener las mismas afinida¬ 
des, y por consiguiente la misma virtud disolvente. El 
poco principio eslraclivo que resta de la descompbsi- 
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clon se precipita en el carbono de potasa para que el lí¬ 
quido se aclare y quede hecho el vino* 

La fermentación vinosa no es mas que una sustrac¬ 
ción continua de carbono y de oxígeno, lo cual produce 
por una parle el ácido carbónico y por otra el alcohol. 
El célebre Laboisier ha calculado todos los fenómenos 
y resultados de la fermentación vinosa,’comparando los 
productos de la descomposición con sus elementos. Ha 
tomado por base de sus cálculos los datos que le han 
producido el análisis, tanto de la naturaleza como en 
las proporciones de los principios constituyentes antes 
y después de la operación. 

Los resultados que obtuvo Laboisier acerca de la 
fermentación vinosa prueban que en 100 libras de azú¬ 
car quedan sin descomponer y en el estado de azúcar 
4 libras, 1 onza, 4 ochavas y 5 granos; de suerte que 
solo obra la fermentación sobre 95 libras, 14 onzas, 
3 ochavas y 63 granos de azúcar; esto es, sobre 61 li¬ 
bras, 6 onzas y 45 granos de oxígeno, sobre 7 libras, 
10 onzas, 6 ochavas y 6 granos de hidrógeno , y sobre 
26 libras, 13 onzas, 5 ochavas y 19 granos de car¬ 
bono. 

Comparando ahora la cantidad, se verá que son su¬ 
ficientes para formar espíritu de vino (alcohol) lodo el 
ácido carbónico y lodo el ácido acetoso que produce la 
fermentación. 

Los efectos de la fermentación vinosa se reducen á 
separar en dos partes el azúcar, que es un óxido, para 
oxigenar la una á costa de la otra y formar el ácido 
carbónico, y para desoxigenar la otra en beneficio de 
la primera, á fin de formar una sustancia-combustible, 
que es el alcohol. De suerte que si fuese dable combi¬ 
nar el alcohol y el ácido carbónico, se volverla á for¬ 
mar el azúcar. Por lo demás, es de notar que el hidró¬ 
geno y el carbono no están en estado de aceite en el 
alcohol; están combinados con una porción de, oxígeno 
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que los hace invisibles con el agua: los tres principios, 
el oxigeno, el hidrógeno y el carbono están aquí en una 
especie de equilibrio; y en efecto, haciéndolos pasar 
por un tubo de vidrio ó de porcelana caldeado, se re¬ 
combinan de dos en dos, resultando agua, hidrógeno, 
ácido carbónico y carbono. 

Poilevin en el Languedoc, y Don Gentil en Burdeos, 
hicieron varios y minuciosos esperimenlos. El inierés 
que ellos presentan consiste en la manifestación positi¬ 
va, no solo cte los resultados de la fermentación, sino 
también los de la iníluencia de la temperatura del mos¬ 
to, y de la naturaleza de la uva sobre la fermentación 
misma. Todos ellos los hemos consignado en nuestro 
artículo VINO del Diccionario de Ágriculiura práctica y 
Economía rural de Collantes y Álfaro, tomo YII, pá¬ 
ginas 598 á la 405. , 

La conversión del mucoso azucarado en alcohol ó 
fermentación alcohogena, aunque tiene lugar espontá¬ 
neamente, es una operación que solo el arle puede diri¬ 
gir, si se quiere que sean lijos y positivos los resultados. 
El objeto de todo cosechero es el tener vinos que no solo 
se puedan trasportar sino que se conserven sin altera¬ 
ción ninguna. 

Las sustancias indispensables para la fermentación 
vinosa son: el azúcar ó el mucoso-azucarado, el agua y 
el fermento, á los que se puede añadir el tártaro. 

materias azucaradas no fermentan tanto que 
puedan quedar en las plantas aisladas de los demás prin¬ 
cipios ó privadas del contacto del aire, ó del oxigeno. 
La Opinión de muchos químicos es de que el ácido car¬ 
bónico puede en muchas circunstancias reemplazar al 
aire; pero pocas son las esperiencias que hayan dado 
resultados concluyentes sobre este importante asunto. 
Ilenry ha probado que el mosto de la cerveza entra en 
fermentación saturado de ácido carbónico. M Doberei- 
ner asegura este hecho con esperimentos, y Gouvernain 





dice haber observado fermenlaciones sin el contacto 
del aire. 

Una disolución acuosa de azúcar para que fermente 
sola es preciso el contacto de una sustancia azoada. El 
gluten goza de esta propiedad con esceso ; pero en este 
caso pasa por una descomposición producida por medio 
del aire. Las reacciones que sobre esta materia se rea¬ 
lizan hasta ahora, dice Masson-Four que son poco des¬ 
conocidas, y que pertenecen á los fenómenos electro¬ 
químicos en razón al calor que producen.’ 

Parece indudable que el fermento no es persistente 
en el jugo de las frutas, porque es la primera combi¬ 
nación que se opera á espensas del gluten, de la albú¬ 
mina ó de cualquiera otra sustancia azoada. El gluten 
y la albúmina vejelal están en parte suspendidas ó di- 
suellas en el mosto con el azúcar y el ácido tártrico. 
En los primeros momentos de la fermentación, el glu¬ 
ten se precipita y pasa al estado de fermento por su 
contacto con el oxígeno. Esta acción, una vez princi¬ 
piada, tiene lugar la descomposición del azúcar, conti¬ 
nuándose hasta el agotamiento de esta sustancia, ó bien 
del fermento. Parece indudable que la presencia del 
azúcar ó de una materia susceptible de convertirse en 
mucoso-azucarado, como lo es sin duda alguna la fécu¬ 
la, es de primera necesidad para la conversión del glu¬ 
ten en fermento. 

El fermento ó levadura pura es sustancia’ de> fácil 
adquisición, la cual, según M. Dobereiner, cuando está 
hidratada y mezclada con azúcar de canas, ó bien de 
uvas, se trasfcrma en jarabe. La privación total de su 
agua de hidratacion le quila la virtud de fermentar. 
También la pierde-si se la deja hervir mucho, por su 
permanencia en el alcohol, con una pequeña cantidad 
de ácido sulfúrico, de ¡ácido nítrico, ó bien el aéctico 
concentrado. Los álcalis y la cal que tienen la propie¬ 
dad de ceder fácilmente el oxígeno que contengan, ope- 
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ran los mismos efoclos. El gas sulfuroso, los sulfatos, 
la mostaza, los aceites volátiles que contengan azufre, 
las plantas cruciferas y el carbón entorpecen mas ó me¬ 
nos completamente la fermentación. 

De resultas de la fermentación, también una parte 
del fermento se descompone en los cuerpos que padecen 
una alteración que los deja en la inercia; al mismo 
tiempo se forma el alcohol á espensas del azúcar, re¬ 
sultando las observaciones que ha hecho el citado Mas- 
sou-Four, de las cuales deduce y asegura que la forma¬ 
ción del amoniaco y del ácido hidrociánico, asi como el 
sabor de ciertos vinos delicados, depende hasta cierto 
punto de una pequeña cantidad de cianógeno que du¬ 
rante la reacción se forma. 

Cuando solo fermenta el azúcar poco disuelta en el 
agua, no se forma levadura, porque una parle del fer¬ 
mento que en ello se emplea se descompone. Si se aña¬ 
de levadura á una disolución de azúcar, ó bien á una 
de mucoso-azucarado que contenga los elementos del 
fermento ó levadura, esta indudablemente se formará, 
á no ser que el azúcar no absorba la levadura á medida 
que se vaya formando, lo cual es lo que sucede en la 
fabricación del vino, de la cidra, etc. 

Las causas que influyen en la fermentación son cuatro: 

1. ^ La influencia de los principios constituyentes 
del mosto. • 

2. “ La de cierto grado de calor. 

5.“ La del contacto del aire. 

4.“ En fin, la del volúmen de la cantidad de mate¬ 
rias que se ponen á fermentar. 

Examinadas cada una de estas influencias en par¬ 
ticular, resultan los principios constituyentes del jugo 
de la uva que tienen mas inlUiencia en la fermentación: 

1.“ El azúcar ó principio dulce. 

2..“ La albúmina ó principio nitrogenado, cuyo sa¬ 
bor es dulce. 
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3. “ Oirá sustancia nitrogenada, análoga al gluten. 

4. ® El agua, cuya calidad es tan variable. 

5. ° El tanino ó curtiente, ácido tánico ó principio 
astringente. 

6. ° El bitarlralo de potasa ó tártaro. 

Y 7.® Las materias grasas y aceitosas. 

Las otras sustancias qué se agregan á estas siete, 
son: 

8. ” El lartralo de cal y algunas otras sales. 

9. ° Los ácidos málico, cítrico, etc, 

10. Una materia colorante azul que se vuelve roja ó 
violeta por medio de los ácidos. 

11. La peclina. 

12. Una cantidad pequeña de fécula. 

13. Una porción de materia eslracliva.- 

El azúcar ó principio dulce es la causa positiva y 
privada de la fermentación alcohólica; así es que las 
sustancias en que mas abunde el principio azucarado se¬ 
rán las que produzcan un licor mas espirituoso. 

El principio dulce azoado, albúmina y gluten, exis¬ 
te siempre en el mosto, y aunque se diferencia- del 
azúcar porque es nitrogenado, está constituido por las 
dos sustancias albúmina y glulina que se hallan en di¬ 
solución también en el mosto. 

Espuestas las sustancias albúmina y glulina á la 
acción del aire, absorben al instante el oxígeno y se 
modifican constituyendo un verdadero fermento. 

El, como el principio dulce nitrogenado, favorece 
ó determina la Irasformacion del azúcar en alcohol y 
ácido carbónico; ni Masson-Four ni ningún otro sabio 
han resuelto hasta ahora esta importante cuestión, pues 
lodos emiten opiniones diferentes. 

’ Los Síes. Pelouze y Pjiyen admiten el principio de 
la formación del amoniaco durante la fermentación. 

M. Dumas es de la misma opinión, y dice que la 
pequeña cantidad de esta base que se forma está salu- 
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rada, á medida que se crea por el ácido láctico proce¬ 
dente de la trasformacion del azúcar. 

M. Masson-Four admite también la producción del 
amoniaco, pero además cree que se forma también el 
ácido cyanhydrico, y que este ácido entra en la com¬ 
posición de algunos vinos delicados, dándoles un sabor 
especial en dosis que no determina. 

Liebig, sin citar la producción del amoniaco, ad¬ 
mite la conversión del fermento soluble en fermento in¬ 
soluble por la absorción del oxígeno, creyendo que solo 
á una cantidad muy pequéfia de azúcar és á quien el 
oxígeno loma el fermento. Por esto resulta una porción 
de materia muy hidrogenada y carbonatada, análoga 
úlos ácidos grasos, cuya materia sirve para constituir 
el eler cenantico. 

De todos modos, el azúcar y el fermento, princi ¬ 
pios que se encuentran siempre mas ó menos reunidos 
en las frutas y principalmente en las uvas, son las dos 
únicas causas que producen la fermentación vinosa. 

Cuando el azúcar se encuentra en esceso en la uva, 
entonces el vino que resulta es dulce, espirituoso y 
azucarado; pero si se concentra convenientemente el 
mosto, y si el clima desarrolla las sustancias propias 
para producir un aroma delicado y agradable, enton¬ 
ces el vino será muy estimado, se conservará mucho 
tiempo y gozará de las buenas cualidades que caracte¬ 
rizan á muchos vinos de Málaga, Alicante, del Cabo de 
Kuena-Esperanza, etc. Si esta clase de vinos so desti¬ 
nasen á la destilación, seria indispensable añadirles 
fermento ó levadura, para que descomponiendo esta 
todo el azúcar de ellos, la cantidad de aguardiente que 
se obtuviese fuese mayor. 

En los vinos flojos el fermento domina con esceso, 
y esta es la causa porque la fermentación es tan rápi¬ 
da, tan tumultuosa, y que cuando no ha pasado al es¬ 
tado de fermentación insensible su duración es mayor. 
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Por esto dicha clase de vinos se conservan menos tiem¬ 
po; por eso so agrian fácilmente; por eso, en fin, tie¬ 
nen tan poca estimación. Estos efectos se comprenden 
bien en cuanto á que desde el instante en que todo el 
azúcar so descompone y queda un resto de fermento di¬ 
suelto con esceso, este mismo fermento hace su reac¬ 
ción sobre el alcohol formado convirtiéndolo en ácido 
acético, por lo cual conviene á menudo añadir una 
cantidad determinada de azúcar que varía según sea la 
uva y el mosto que de ella resulte. 

Una uva puede muy bien ser bastante dulce, de 
gusto ó paladar agradable, y sin embargo, resultar de 
ella un vino flojo, en cuanto á que el azúcar solo se en¬ 
cuentra en cantidad muy pequeña, aunque la uva sea * 
dulce y azucarad’a en apariencia. Solo una larga prác¬ 
tica es la que puede enseñar á distinguir el verdadero 
y rico sabor dulce de algunas uvas y apreciar el mas 
ó menos grado de azúcar que contengan. 

La cantidad de agua que contienen las uvas es muy 
importante saberla apreciar, pues el.mosto demasiado 
acuoso fermenta con dificultad y el producto que se ob¬ 
tiene es de mala cafidad. Este defecto puede corregirse 
concentrando una parte del mosto. La fluidez que se ad¬ 
vierte en general en el jugo esprimido de la uva cuan¬ 
do está perfectamente madura, es de mucha importan¬ 
cia para obtener buenos resultados. 

£l íanino , principio curtiente ó astringente, tiene 
la propiedad de unirse á las materias viscosas, albumi¬ 
nosas, gelatinosas y hebrosas para precipitarlas, for¬ 
mando con ellas un compuesto insoluble. Si en un vino 
se formase por efecto de una modificación cualquiera, 
tanto el fermento cuanto el azúcar, el Ianino precipita¬ 
ría estas sustancias, ó bien evitaría con su presencia 
en el lúiuido vinoso la formación. Esta es la razón por 
qué los vinos en que escasea el tanino no solo son áci¬ 
dos sino astringenles; jamás se ponen grasos y no son 


glutinosos, ni menos se pueden conservar; muchos vinos 
de Burdeos y algunos también de España se encuen¬ 
tran en este caso. 

El hilarlrato de potasa , 6 crémor de tártaro, es 
uno de los principios importantes que concurren con el 
fermento para completar la descomposición del azúcar. 
Solo los jugos poco ácidos fermentan bien y el azúcar 
no se descompone completamente sino cuando conserva 
una acidez muy imperceptible. Después de hecho el 
vino, el tártaro con su presencia en él impide por sí 
solo muchas de sus alteraciones. Así, pues, nunca será 
malo el añadir al vino alguna pequeña cantidad de cré¬ 
mor de tártaro, y aunque son raros los casos de esta 
agregación, es preciso tener muy presente que debe 
hacerse con mesura y en cortas dosis. 

Licbig atribuye al ácido lártico, cuando está en 
esceso en el vino, una influencia poderosa para preve¬ 
nir alteraciones. Este sabio, que citamos tan á menudo 
porque es el que mas hasla el dia ha%ludiado la na¬ 
turaleza , prescribe como principio infalible, que ciega¬ 
mente respetamos, que los vinos mas aromáticos son 
aquellos que contienen mas crémor de tártaro libre. 

Materias grasas. M. Dumas en su Química aplica¬ 
da atribuye á estas materias grasas la formación del 
aroma de los vinos, pero dice también que dichas ma¬ 
terias grasas ó aceitosas que las uvas contienen son, 
según una observación muy justa de M. Laurent, el 
punto de-partida de la formación del éter que en algu¬ 
nos vinos se encuentra. Estos cuerpos grasos se oxidan 
al contacto del aire y se convierten en ácidos que en¬ 
tonces se encuentran dispuestos á hacer una reacción 
en el alcohol para producir los éteres, única y especial 
causa del olor, aroma ó sabor agradable de los vinos. 

Varios sabios han tratado de esplicar la producción 
del aroma de los vinos, y según todos ellos, las sus¬ 
tancias que cooperan á su formación, son tres: 
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1. “ El fermento y el azúcar al operar raútuamenle 
la reacción en los cuerpos grasos. 

2. * Las materias grasas que constituyen también 
todas las uvas. 

3. * Finalmente, el ácido tártrico en esceso ó cual¬ 
quier otro ácido vegetal puqden por sí solos favorecer 
también la producción de los éteres ó aromas. 

El mismo Liebig no hace mucho' tiempo publicó lo 
siguiente acerca de las causas del olor y sabor de los 
vinos (1). Al tratar este sabio tan importante cuestión, 
dice: 

«El olor y el sabor de los vinos procede constante¬ 
mente de combinaciones particulares ocasionadas du¬ 
rante la fermentación: los vinos añejos del Rhin con¬ 
tienen éter acético, y algunas veces se halla también 
en ellos pequeñas cantidades de éter batírico, al cual 
deben un olor y gusto agradables que recuerda el del 
rom añejo de la Jamaica. Todos poseen éter mnántico 
que les comunica el olor vinoso. Estas combinaciones 
se forman, bien sea durante la fermentación, ó bien 
mientras el vino reposa y á consecuencia de la acción 
de los ácidos sobre el alcohol: el ácido mnántico se ori¬ 
gina, según parece, durante la fermentación; por lo me¬ 
nos aun no ha sido posible hallarle en la uva madura.» 

Como verdades también incontestables, dice Cai- 
llat que se pueden lijar las siguientes: ’ 

1. *^ Que á una temperatura esterior que sea igual, 
mientras mas abundante sea la vendimia, mas grande 
será el calor que en toda ella se desarrolle. 

2. '" Que cuando el mosto fermenta con las películas 
ú hollejo, orujo y escobajo, se produce mas calor que 
cuando fermenta solo separado de dichas materias. 

(1) Nuevas cartas sobre la Química, considerada en sus apli¬ 
caciones á la Industria, á la Fisiología y á la Agricultura. Edi¬ 
ción española, publicada por el Dr. D. Ramón Torres Muñiz y 
Luna. Madrid, 1853, 
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5.® Que la fermentación puede producir desde 
4-15® H.’’ hasta 4-50® Uj ó desde 4-19® centígrados 
hasta 4-58® 

4.® Que el calor es tanto mas intenso cuanto mas 
tapado está el tonel ó el lagar y que menos se remue¬ 
ve el aire en toda su superficie. 

Hemos dicho que la impresión de la atmósfera ó la 
de una corriente de aire puede muy bien hacer variar 
la temperatura en un tonel destapado, produciendo, ó 
el aumento de la fermentación, ó bien su paralización 
por cualquier variación de frió ó escitada por cualquier 
aumento de calor. 

También hemos dicho que la temperatura es mas 
elevada en el centro de la cuba que en sus paredes, lo 
cual solo sucede cuando esta se encuentra mal colocada, 
ó bien cuando no se remueven todas sus partes con mo¬ 
vimiento impreso de la circunferencia al centro. 


De los productos de la fermentación. 

Antes de hablar de los resultados que nos da la fer¬ 
mentación, es conveniente hacer una rápida esposicion 
del curso que siguen estas operaciones en sus diferentes 
períodos, así como el modo que se suele emplear para 
disponer la uva á que cueza. 

Todos los fenómenes de la fermentación del vino 
tienen lugar tanto en España cuanto en Francia, gene¬ 
ralmente al contacto del aire libre; y si bien el uso está 
consagrado por la csperiencia y hasta por los hombres 
mas entendidos acerca de los medios de operar esta 
parte esencial de la fabricación del vino, sin necesidad 
de apai-atos y otros procedimientos muy decantados, 
tales como los publicados por mademoiselle Isabel Ger- 
vais de Montpellier, copiados sin duda alguna de la obri- 
ta de Fabroni, que en 1785 se pronunció en favor de la 




fcFíiienlacion ciibicrla (1); ó bien do don Carbois, que 
construyó en Melz en 1782 una Bálbula hidráulica, cu¬ 
yos elementos, práctica y precauciones que exigia, eran 
idénticas en un todo alas del Aparato vinificador{T)] ó 
bien á Goyon de la Ploinbania, que en 17o7 describió un 
procedimiento muy análogo (5); ó bien el sabio napolila- 
110 Porta (4); ó al químico aleman Decker (o) que vivia á 
principios del siglo XVlí, ó bien á Dubief que recomien¬ 
da su condensador melálico y regulador hidráulico para 
la cuba de mosto en fermentación tapada (6), y final¬ 
mente, á otros muchos autores antiguos, todos han que¬ 
rido oponerse á la ación del aire atmosférico en el lagar 
ó en la cuba, como si esta acción no fuese indispen¬ 
sable, como si suponiendo real y efectivo su efecto no 
se entorpeciese ó retardase un resultado que depende 
absolutamente de ella misma. Han querido además 
oponer.obstáculos á la evaporación del espíritu, y del 
aroma, que el calor y movimiento disipan sin saber có¬ 
mo, según asegura Thiebaut de Berneaiid, pues mien¬ 
tras mas tumultuosa es la fermentación y mas pronta, 
mas probabilidades, hay que el alcohol y el aroma se 
evaporen en menor cantidad, en cuanto a que dejan al 
ácido carbónico que con mucha vehemencia se despren¬ 
de, y que mientras mas lento es el desprendimiento de 
dicho gas, tanto mas probable es que con facilidad atrai¬ 
ga, se apodere, se amalgame ó se adhieran á él, no solo 


(1) Dell’Arte di fare il vino, en 8.°, pág. 169 , de hi edición 
publicada sucesivamente en Florencia en 1785, en 1789 y en 1790; 
y también en la página 21 de la traducción hecha en Francia 

tíii 1801. 

(2) Bihlioteque‘physico-economique, año 1782, pág. 234 y 
las que siguen. 

(3) Journal cconomique, Noviembre 1757. 

(li De Destillationibus, libro Vil, cap. 8, Argentorali, 1609. 

(5) Physica subterránea, 

(6) Traite tcor.ique etpratique de vinificación, par L. P. l)u- 
bicf, París 1844. 
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el espíritu alcohólico, sino también del aromático y bal¬ 
sámico. 

Por medio de la comprensión ó retenimiento del gas 
ácido carbónico, quieren conseguir resultados satisfacto¬ 
rios, cuando está bien probado que la fermentación nun¬ 
ca es comj)leta hasta tanto que lodo él se haya evapo¬ 
rado; y evitando á las heces, así como á todos los demás 
cuerpos que componen la montera de las tinajas, tone¬ 
les ó lagares, la acción directa del aire atmosférico para 
remediar un mal, cuando fácilmente se crean otros, 
entre los que podemos citar como mas al alcance de to¬ 
dos, el de la alteración ácida. 

Nosotros creemos que tal ó cual procedimiento debe 
someterse á la esperiencia, como juez ¡mparcial de todas 
las cosas, de todas las opiniones, y de todos los pro¬ 
yectos;- y entonces se verá, como hasta ahora hemos 
visto, prácticamente en Alicante por los años 1846 
y 47, que la calidad de los vinos depende; 1." de se¬ 
guir el antiguo método, porque con él se consigue 
conservar el aroma particular de cada uno de ellos y 
todas las cualidades inherentes; 2.* que la tapadera 
llamada Gervasi del nombre de su inventor, no dá ni 
una milésima parle de beneficio, si se trata de au¬ 
mentar el producto; 5.° que el licor que se eleva y se 
condensa en dicho capitel ó tapadera es agua en la 
proporción de tres cuartas parles, y la olra’un aguar¬ 
diente flogísimo, de mal olor y peor gusto; 4,“ que es 
mas ventajoso tapar bien un lagar cuando en él el mosto 
fermenta, siempre y cuando que se deje salida al gas 
ácido carbónico; 5.° que los vinos mas verdes ó flojos, 
no se trasforman en buenos y fuertes, si no solo adquie¬ 
ren color y ninguna de las exigencias que apetecen un 
paladar delicado. 

Lo que nos parece equivocado, y aun absurdo, es 
el método que siguen algunos en el Norte de la Francia, 
el cual consiste en meter dentro del moslo, cuando 
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está fermentando, algunas barras de hierro candente. 
Esto, si bien no puede causar perjuicio, no obstante, 
puede dar lugar al desprendimiento de las partes pro¬ 
pias que aumentan el color y la bondad del YÍno en 
aquellos países fríos, donde por lo regular al tercer año 
todos ó la mayor parte se agrian. 

«Del cocer hay dos maneras, dice nuestro Herrera, 
la una que echan el mosto sin casca á cocer; de esta se 
hace el vino claro como el agua y de mas dura, no suele 
tener tantos vicios... Lo que se cuece con casca sale 
mas rucio, de color de oro, y de mas fuerza, y no de 
tanta dura , y esto estando asentado lo trasieguen, por¬ 
que no tome el sabor de la casca, que cuando mas el 
vino después de sentado está sobre la madre, tanto es 
de menos dura; escepto sino es algún vino de malíi^ 
uvas.» 

Del mismo modo se esplica también nuestro Boute- 
lou, pues aspgura que por lo general los vinos de la uva 
dcscobajada son mas aromáticos, mas claros, mas tras¬ 
parentes y sin viso; y que los vinos de las uvas que no se 
despalillan adquieren cara ó viso y cierta aspereza pro¬ 
pia del escobajo, que nunca pierde en lo sucesivo. Con 
todo, añade, el jugo del escobajo dá fortaleza y aguante 
al vino, y conviene que se esprima con los orujos cuando 
se destinan los vinos para la estraccion del aguardiente. 
Arias dice*, que á pesar de esta doctrina, ni los labra¬ 
dores ó cosecheros, ni los autores de mejor ñola hasta 
sus dias pudieron convenirse en la utilidad de desgra¬ 
nar la uva antes do pisarla. Nosotros somos también 
de su opinión, y que el escobajo puede contribuir á 
animar la insipidez del mosto y dar fuerza y regulari¬ 
dad á la fermentación, lo cual sin él seria lenta, tardía 
é imperfecta. 

Entre los fenómenos que hacen mas impresión y los 
efectos mas sensibles de la fermentación, hay cuatro 
principales que requieren considerarse con paríiculari- 
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dad: tales son la producción de calor, el desprendimien¬ 
to del gas, la formación de alcohol y la coloración del 
líquido. Sobre cada uno de estos fenómenos diremos lo 
mas positivo que la observación ha presentad;) hasta el 
dia. 

1 Producción del calor. 

Acontece algunas veces en los países fríos, y sobre 
lodo cuando la temperatura no llega á los 10“, que la 
uva en el lagar no fermenta si no le aplican alguna co¬ 
sa que caliente la masa: esto se hace echándole el mos¬ 
to caliente, [agitando con las manos fuertemente el li¬ 
quido, calentando la atmósfera y abrigando el lagar con 
lienzos, mantas, etc. 

Pero inmediatamente que comienza la fermentación 
loma el calor intensidad, y bastan algünas horas de 
ella en ciertos casos para llevarle al mas alto grado. 
Generalmente es proporcionado al voíúmen ó hinchazón 
que loma el mosto: crece y mengua en la misma pro¬ 
porción. 

h]l calor no es siempre igual en toda la masa. Mu¬ 
chas veces es mas intenso en el centro, particularmen¬ 
te cuando la fermentación no es bastante tumultuosa 
para confundir y mezclar con la violencia de su movi¬ 
miento todas las parles de la masa: entonces se revuel¬ 
ve de nuevo la uva, se empuja de la circunferencia al 
centro, y se establece en lodos los puntos una tempe¬ 
ratura igual. Podemos establecer como verdades inne¬ 
gables: l.° que á temperatura igual, cuanto mayor es 
la masa de la uva, mas efervescencia, movimiento y 
calor hay, lo cual mas adelante tendremos de este prin¬ 
cipio «na prueba; 2.° que la efervescencia, el movi¬ 
miento y el calor, son mayores en los lagares en que el 
jugo de la uva está mezclado con los hollejos;, pepitas, 
escobajos, etc., que en el que no \ó está; 5.° que la fer- 


menlacion puede producir desde 12 hasta 28® de calor: 
por lo menos nosotros la hemos visto en actividad en¬ 
tre estos dos estreñios. 

2.° Desprendimiento del ácido carbónico. 

El gas ácido carbónico que se desprende del mosto, 
y sus efectos daflosos á la respiración, son conocidos 
desde que lo es la fermentación. Este gas se escapa de 
todos los puntos de la masa en burbujas que vienen á 
reventarse en su superíicie. Espete el aire atmosférico 
que reposa sobre el mosto, ocupa todo el vacío del la¬ 
gar, y rebosa luego por los bordes, precipitándose en 
los lagares mas bajos á causa de su gravedad. La for¬ 
mación de este gas, que priva de una porción del oxí¬ 
geno y del carbón los principios constituyentes del mos¬ 
to, es quien origina, según veremos mas adelante, las 
principales mudanzas que acontecen en la fermenta¬ 
ción. 

Este gas, retenido en el líquido por lodos los me¬ 
dios que pueden oponerse á su evaporación, contribuye 
á conservarle el aroma y una porción de alcohol qué se 
exhala con él. Los antiguos conocían estos medios y dis- 
lingujan con cuidado el producto de una fermentación 
libre ó cerrada;, esto es, hecha en vasijas abiertas ó ta¬ 
padas. Los vinos espumosos tienen la propiedad de for¬ 
mar espuma por haber sido envasijados antes de con¬ 
cluir su fermenlacion. Este gas, desenvuelto entonces 
con lentitud en el líquido,- permanece comprimido has¬ 
ta el momento en que se abre la vasija, en cuyo instan¬ 
te se escapa con violencia. 

Este gas ácido dá á todos los líquidos que lo contie¬ 
nen un sabor acídulo, y las aguas minerales llamadas 
aguas gaseosas le deben su principal virtud. Pero el 
comparar los efectos que produce su libre disolución cu 
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el agua con los del vino, seria tener uná idea poco 
exacta de su verdadero estado en este liquido. 

El ácido carbónico que se desprende de los vinos, 
tiene en disolución una parle bastante considerable de 
alcohol. Cbaptal ba sido el primero que lo ha manifes¬ 
tado, cuando dice: que esponiendo agua pura en unos 
vasos sobre la costra del lagar, al cabo de dos ó tres 
dias se impregnaba de ácido carbónico, y que bastaba 
poner esta agua en botellas destapadas durante un mes 
para lograr buen vinagre. Al mismo tiempo que se for¬ 
ma el vinagre se precipitan en el líquido copos abun¬ 
dantes que son de una naturaleza muy análoga á la fi¬ 
bra. Cuando en vez de servirse de agua pura se emplea 
otra que contenga sulfates tórreos, tal como el agua de 
pozo, se desenvuelve en el momento de la acetificación 
un olor á gas hidrógeno sulfurado, que proviene de la 
descomposición del ácido sulfúrico. Esta esperiencia 
prueba suficientemente que el gas ácido carbónico ar¬ 
rastra consigo alcohol y un poco de principio eslraclivo, 
y que estos dos principios, necesarios á la formación del 
ácido acetoso, descomponiéndose en seguida por el con¬ 
tacto del aire atmosférico, producen este ácido. 

¿Pero se disuelve el alcohol en el gas, ó se volatili¬ 
za por solo el calor? No se puede responder á esta pre¬ 
gunta sino con esperimentos directos. Don Gentil ob¬ 
servó en 1779 que si se ponía boca abajo una campana 
de vidrio sobre la costra del mosto fermentante, las pa¬ 
redes interiores se llenaban de golas de un líquido que 
tenia el olor y las propiedades de la primer flema que 
sale cuando se destila el aguardiente. Ilumboldl ha es- 
perimcnlado que si se recoje el gas del vino de Cham¬ 
paña en campanas en el aparato de los gases, y si se 
rodean estas campanas con hielo, se precipita una por¬ 
ción de alcohol sobre las paredes por la sola impresión 
del frió. Parece, pues, que el alcohol se halla disuello 
en el gas ácido carbónico, y que su sustancia es quien 
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comunica al gas vinoso una porción de las propiedades 
que tiene. No hay quien no §¡enla por la impresión que 
hace sobre nuestros órganos el gas del vino de Cham¬ 
paña, cuán modificada se halla esta materia gaseosa y 
lo que difiere del ácido carbónico puro. 

El mosto mas azucararlo no es el que produce mas 
ácido gaseoso, ni tampoco es el que se emplea ordina¬ 
riamente para hacer vinos espumosos. Si se sofócasela 
fermentación de esta especie de mosto encerrándolo en 
toneles ó botellas para conservarle el gas que se des¬ 
prende, los principios azucarados de que abunda no se 
descompondrian, y el vino se quedaría dulce, espeso y 
desagradable: hay vinos cuyo alcohol se disuelve casi 
lodo en el principio gaseoso, y tal es el de Champaña. 
Es difícil hacer vino que sea á un mismo tiempo tinto 
y espumoso, porque para darle color es menester que 
fermente con la casca, y por consiguiente que se disipe ’ 
el gas ácido carbónico. 

üay vinos cuya fermentación lenta dura muchos me¬ 
ses, los cuales, puestos á tiempo en botellas, so hacen 
espumosos. En realidad solo los vinos de esta naturale¬ 
za pueden adquirir esta propiedad, pues los que esperi- 
menlan esta fermenlacion, naturalmente tumultuosa, 
concluyen en breve tiempo su trabajo y romperían las 
vasijas en que se intentase encerrarlos. 

El gas ácido carbónico es dañoso á la respiración: 
todos los animales que imprudentemente se esponen á 
su atmósfera perecen sofocados. Tales efectos funestos 
son mas de temer cuando la fermentación del vino so 
hace en sitios bajos y donde no puede renovarse el aire. 
Este fluido gaseoso desaloja el aire atmosférico, y con¬ 
cluye ocupando lodo el interior de la bodega: es tanto 
mas peligroso cuanto es invisible como el aire, y no se¬ 
rá inútil cualquiera precaución que se tome contra sus 
funestos.efectos. Para asegurarse que no hay riesgo en 
entrar en los sitios donde fermenta el mosto, basta lie- 
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var una luz (leíanle, y mientras arda no hay peligro; 
pero si se debilita ó se apaga hay que echarse fuera. 
Este peligro puede evitarse saturando el gas á medida 
que se precipita al suelo del lagar, tonel, ele., ponien¬ 
do en muchos puntos lechada de cal, ó cal viva. Se pue¬ 
de desinfeccionar un paraje viciado por esta atmósfera 
mortal, echando en el suelo y en las paredes cal viva 
desleída en agua. Una lejía alcalina cáustica, tal como 
la de los jaboneros, ó el amoniaco, producirian iguales 
efectos, en cuyo caso el ácido gaseoso se combina ins¬ 
tantáneamente con estas materias, y el aire esterior en¬ 
tra con precipitación á ocupar su lugar. 

5.° Formación del alcohol. 

El principio azucarado existe en el mosto y consti¬ 
tuye uno (le sus principales Cciracteres; desaparece por 
medio de la fermentación, pero le reemplaza el alcohol, 
(jue caracteriza esencialmente el vino. Mas adelante di¬ 
remos cómo se puede concebir este fenómeno ó esta sé- 
rie de descomposiciones ó producciones; solo nos cor¬ 
responde indicar ahora los principales hechos que acom¬ 
pañan la formación del alcohol..Como el objeto y efecto 
de la fermentación espirituosa se reduce á producir al¬ 
cohol descomponiendo el principio azucarado, se sigue 
que la formación del uno es siempre proporcionada á la 
áestruccion. del otro, y que el alcohol abundará tanto 
mas cuanto mas abundante haya sido el principio azu¬ 
carado: por esta razón se aumenta cuanto se apetece la 
cantidad de alcohol echando azúcar al mosto que de ella 
carezca. 

De estos mismos principios se sigue que la natura¬ 
leza del mosto en fermentación se modiíica y muda á 
cada instante: el Olor, el gusto y los demás caracteres 
varían de un momento á otro. Pero como en el trabajo 
de la fermentación hay una sucesión constante, se pue- 
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den seguir todas sus variaciouos y préscnlarlas como 
señales invariables-de los diversos estados que esperi- 
menla el jugo do la uva. 

Él mosto tiene un olor empalagoso que le es 
particular. 2.^^ Tiene un sabor mas ó menos azucarado. 
3.“ Es espeso, y su consistencia varía según estaba mas 
ó menos madura la uva, ó nías ó menos azucarada. ílay 
mosto que marca 75° en el areómetro, y otros que solo 
tienen de 40 cá 42. El mosto es muy solüble'en el agua. 
Apenas se manifiesta la fermentación cuando todos los 
caracteres se mudan; el olor comienza á volverse pican¬ 
te por el desprendimiento del ácido carbónico, y aun el 
sabor, todavía muy ihilce, se mezcla también con un 
poco de picante, disminuye de consistencia; el líquido, 
que hasta entonces no ha presentado mas que un todo 
uniforme, manifiesta unos copos que se hacen cada vez 
mas insolubles. 

El sabor azucarado se debilita poco á poco, y el vi¬ 
noso se fortifica; la consistencia del líquido disminuye 
sensiblemente; los copos separados de la masa quedan 
completamente aislados, y el olor de el alcohol se perci¬ 
be á mucha distancia. En fin, llega un momento en que 
el principio azucarado no es ya sensible; el .sabor y el 
olor no indican otra cosa que alcohol; sin embargo, aún 
no está destruido deModo el principio azucarado; queda 
todavía una porción, cuya existencia oculta la prepon¬ 
derancia del alcohol, como consta de los rigorosos espe- 
rimentos de Don Gentil. La descomposición ulterior de 
esta sustancia se hace en la fermentación tranquila que 
continúa en las cubas y toneles. Después que la fer¬ 
mentación ha recorrido y terminado lodos sus períodos 
deja de existir el azúcar, el líquido adquiere fluidez, y 
no presenta mas que alcohol mezclado con un poco de 
estrado y. el principio colorante. 
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4.° Colo)' del líquido vinoso. 

El mosto qne escurren las uvas sin pisarlas cuando 
las traen de la vina fermentando, solo dá el vino virgen 
6 prolopon de los antiguos que no tiene color. Las uvas 
tintas simplemente pisadas dan vino blanco, no hacien¬ 
do fermentar el mosto con la casca; pero toma tanto 
mas color cuanto mas tiempo permanece el hollejo con 
el mosto en fermentaciun. El vino toma tanto menos 
color cuanto menos se han pisado las uvas y menos ha 
fermentado con la casca. El vino loma mas color cuando 
mas madura y menos acuosa es la uva. El vino que sale 
de la casca al prensarla es el que tiene mas principio 
colorante. Los vinos meridionales, y en general los que 
dán las viñas bien espuestas al Mediodía, tienen mas CO' 
lor que los que están al Norte. Tales son los axiomas 
prácticos confirmados por una larga esperiencia. De 
ellos resultan dos verdades fundamentales: la primera es 
que el principio colorante del vino existe en el hollejo de 
la uva; y la segunda que este principio no se separa ni 
se disuelve completamente en la fermentación hasta que 
el alcohol se ha desenvuelto. 

Ya hablaremos á su tiempo de la naturaleza de este 
principio colorante, manifestando que, sin embargo de 
aproximarse á la resina en algunas propiedades, difiere, 
no obstante, en lo esencial. No hay quien á la vista do 
esta sucinta relación no pueda dar noticia de todos los 
métodos usados para hacer vinos con mas ó menos co¬ 
lor, y no conozca que está en manos ílel labrador el dar 
á sus vinos el que apetezca. 

El mosto que se'obtiene de las uvas trasportadas de 
la viña al lagar antes de estrujarlas fermenta por sí .solo 
produciendo el vino que hemos llamado virgen , por no 
tener color; pero las uvas tintas ó con algún color, de 
las que se esprime el zumo estrujándolas simplemente, 
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dan un vino blanco, siempre que no se haga fermentar 
el zumo con el orujo, ó que no se estrujen con mucha 
fuerza, según también hemos dicho. 

El líquido que se esprime del orujo por medio de la 
fuerza tiene mas color que el que sale de las uvas por 
los sacudimientos ó por medio de una suave compresión. 

Aunque el mosto, mediante la fermentación, toma 
un color mas subido, cuando resulte un vino muy gene¬ 
roso, flaco ó débil, cargado mas ó menos de color, siem¬ 
pre dependerá en que hay ciertas uvas que naturalmen¬ 
te dan mayor cantidad de dicho principio colorante que 
otras, porque las películas de las mismas contienen ma¬ 
yor cantidad de materia tintórea. 

Así es que las uvas de las orillas de la Loire en 
Francia, y las de las inmediaciones de Benicaiió en Es¬ 
paña, que son muy negras, dan en el primer punto 
unos vinos muy cargados, aunque débiles, y en el se¬ 
gundo fuertes, y ambos tan negros como la tinta. 

También son muy tintos, bien que no débiles, los 
de nuestra costa de Caduques y Tiana Vendrell en Ca¬ 
taluña. 

Estos son ios axiomas prácticos que están sanciona¬ 
dos por una larga esperiencia. De ellos resultan dos 
verdades fundamentales: la primera es que el principio 
colorante del vino está en la película de la uva; la se¬ 
gunda es que este principio puede eslraerse exacta¬ 
mente por medio de una fuerza mecánica; pero que no 
se disuelve en el mosto durante la fermentación sino 
hasta que se ha formado el alcohol. 

No obstante, Estrujando simplemente las uvas, el 
zumo esprimido puede arrastrar consigo suliciente can¬ 
tidad de principio colorante para comunicar á la masa 
un color bastante subido, y así es que cuando se quiere 
obtener un vino que tenga poco color, se cojen las uvas 
en la madrugada durante el rocío y se estrujan con la 
menor fuerza posible. 
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líl princijijo colóranle en pariese precipila en los 
toneles con el lárlaro y las heces: cuando el vino es 
añejo se observa muchas veces que pierde enleramenle 
su color; enloncés la parle colóranle se adhiere en for¬ 
ma de películas á las paredes de las vasijas ó en el fon¬ 
do de ellas, y se observa que nadan en el líquido unas 
membranas que lo enturbian. 

Si se esponen al sol botellas llenas de vino, des¬ 
pués de algunos dias de reposo el principio colorante se 
precipita en forma de películas. No por esto pierde síi 
color ni sus calidades, conforme observa Ghaplal con los 
vinos añejos del Mediodía de Fl’ancia mas tintos, así 
como lo vemos con nuestro vino Aloque de Alicante y 
otros de Cataluña. 

Basta echar mucha cantidad de agua de cal en el 
vino para que este precipite su principio colorante. En 
este caso la cal se combina con el ácido málico y forma 
una sal, que se presenta en el líquido en forma de co¬ 
pos lijeros, los cuales se van posando poco á{)oco y ar¬ 
rastrando lodo el principio colorante. El sedimento que 
resulta es negro ó blanco, según el color del vino. 

Muchas veces sucede que el vino puede dar todavía 
mas precipitado, aunque haya perdido lodo su color con 
el primer sedimento que se ha formado, lo que prueba 
que el principio colorante tiene una afinidad muy activa 
con el malalc do cal. Eslo liquido no cau.sa alteración 
alguna sobre la parle colorante. El alcohol apenas tiene 
acción sobre ella, y loma solo un lijero tinte oscuro. 

El ácido nítrico disuelve el principio colorante de 
dicho precipitado. 

Cuando se ha reducido el vino á consistencia de es¬ 
trado, loma i)or encima un color subido, como igual¬ 
mente el agua, aunque algo menos. Pero además del 
principio colorante que se disuelve en este caso, se di¬ 
suelve también un principio eslraclivo azucarado que 
facilita esta misma disolución. 


6 
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El principio colorante no parece, pues, sea de la 
naturaleza de los racimos: él presenta lodos los carac¬ 
teres que pertenecen á una clase mas numerosa de pro¬ 
ductos vejetales que se asimilan á las féculas, sin que 
tengan todas las propiedades de estas. 

La mayor parle de los principios colorantes son de 
esta especie: estos se disuelven á favor del principio 
estraclivo, y cuando se separan de él se precipitan en 
estado sólido. 

Con esta doctrina podrá cualquiera dar razón de los 
métodos que se practican para obtener los vinos mas ó 
menos tintos y conocer terminantemente que depende 
solo del cosechero el dar á los que fabrica el grado de 
color que le convenga. 


Densidad del mosto. 


El resultado de los ensayos hechos por Proust en 
1801 sobre diversas uvas para conocer la cantidad de 
estrado ó mostillo que se puede sacar de ellas, lle¬ 
vando la operación hasta donde pueda llegar sin ries¬ 
go de alterar su calidad, suministra sin embargo una 
luz clara para aplicar útilmente sus principios á la ela¬ 
boración de los vinos, en el caso de que ya por efecto 
(le la calidad de la uva, ya por el clima, y ya, en fin, 
porque la estación no haya favorecido su sazón y madu¬ 
rez completa, sea preciso echarlos arrope ó azúcar para 
obtener una buena fermentación y un esquisito vino. 

El zumo acabado de esprimir de las uvas de Fuen- 
carral y la jaén señalaron 14° en el pesalicor, y dio un 
24 por 100 de estrado ó arrope concentrado conve¬ 
nientemente, advirtiendo que en dicho año no fué bue¬ 
na la madurez de la uva, y por consiguiente no pudo 
fiivorecer á la producción del azúcar. El zumo de la 
jaén señalaba al pesalicor 15°, y dió 22 por 100 de 
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mostillo ó arrope, concentrado en los mismos términos 
que el moscatel. 

Prosiguiendo sus ensayos en 1802, obtuvo los re¬ 
sultados siguientes: 

Posalicor. Mostillo. 


Moscatel de Fuencarral..., 

17° 

32 

Uva de Avila... 


15° 

24 

Tinto aragonés.. 


14° 

25 

Uva de Jaén.... 


13° 

23 


■ Año de 

1803. 


Moscatel de Fuencarral— 

17° 

25 

Albilla... 


15° 

25 

Tinto aragonés.. 


15° 

26 

Jaén... 


12° 

21 


Año de 

1804. 


Moscatel de Fuencarral.... 

16° 

30 

Albilla. 


15° 

26 

Tinto aragonés.. 


17° 

30 


100 . 


100 . 


100 . 


La uva albilla, cojida en la parra de su laborato¬ 
rio, solo señaló en los años de 1801 y siguientes de 10 
á 12° del pesalicor, y dió 18 á 20 por 100 de mostillo 
ó arrope, lo que no es estraño, pues dice sobre estos en¬ 
sayos nuestro Arias (1) que las uvas de las vides em¬ 
parradas jamás llegan á perfecta madurez, y siempre 
conservan mayor ó menor porción de ácido cítrico, sea 
cual fuere el paraje ó situación en que se encuentren. 


(1) Sandalio Arias, Lecciones de Agricultura , tomo II, pági¬ 
na 196, edición de Madrid, 1818. 
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Estos resultados / añade, tomados en general, nos 
enseñan que siendo la materia azucarada la que aumen¬ 
ta la densidad del jugo con proporción al grado de ma¬ 
durez, la prueba del pesalicor indica bastante bien cuá¬ 
les son las uvas que prometen mas mostillo ó abundan 
(le azúcar, y cuales por cpnsecuencia pueden dar un 
•yino esquisfto, espirituoso, mediano ó intimo. 

Se ha visto en estos esperimentos que el mosto de 
los años buenos señala al pesalicor algunos grados mas 
que en los años malos ó en los que la uva se queda un 
tanto verde: el mosto de esta carece de una cantidad 
de azúcar proporcionado á la falta de madurez, y como 
no tiene ni puede tener la misma densidad que “el pri¬ 
mero, es indispensable añadirle lo que le falla para 
igualarle con el maá azucarado. Si el mosto de superior 
calidad señala 17", y el de ínfima solo llega á 12, es 
claro que se le debe añadir la cantidad de mostillo, ar¬ 
rope ó azúcar que necesite para que el pesalicor señale 
los mismos 17", que es el termino de comparación. Mas 
para verificarlo con acierto, y para evitar los errores 
que pudierran ocurrir careciendo de datos y reglas fi¬ 
jas, Arias prescribe lo siguiente: 

«Tómense 100 onzas del mosto de la cosecha, y 
cuezase hasta azucararle y reducirle á arrope, semejan¬ 
te á un jarabe clarificado y depurado, según se acos¬ 
tumbra, para hacer un mostillo sobresaliente: de esta 
operación resultará una cantidad de arrope mayor ó 
menor, según sea la calidad y densidad del mosto; pero 
siempre dará un dalo seguro para calcular la cantidad 
que puede producir un quintal. 

»Averiguado esto y guardando el mostillo ó arrope 
(}ue haya resultado en la primera operación, se loma¬ 
rán otras 100 onzas del mosto de la cosecha y sobre 
ellas se vá echando poco á poco el arrope que estaba 
preparado, probando al mismo tiempo y sucesivamente 
con el pesalicor hasta que llegue á señalar 17": en se- 
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guilla se pesará el arrope ó mostillo que haya sobrado, 
y restando lo de la cantidad que habia preparada, la 
tendrá la que se ha empleado para remediar la falta 
de azúcar, en razón de la cantidad lomada por término 
de comparación, la cual suministra los dalos necesa¬ 
rios para conocer y corregir, si fuere necesario, el lodo 
de la cosecha, cuya teoría la hace mas comprensible 
el siguiente ejemplo.» 

«Sábese que el Jugo do la uva menos madura se¬ 
ñala en el pesaTicor 10°, y que el mosto en este caso 
dá un 18 por 100 de arrope clarificado y concentrado, 
casi á punto de caramelo. Este dalo nos indica ya que 
el mosto sujeto al exámen, carece de la cantidad de 
azúcar que necesita para dar un buen vino, por lo cual 
es indispensable añadirle la cantidad competente hasta 
qiíe llegue á señalar los 17° al pesalicor, que son los 
mismos que tiene el mosto mas sobresaliente: para esto 
se le vá echando poco á poco el arrope necesario, y su¬ 
poniendo que cuando llega el mosto á adquirir la den¬ 
sidad señalada de 17°, quedan 6 onzas de las 18 que 
estaban preparadas, es claro que se habrán empleado 
12 de estas para elevar él mosto de la cosecha al punto 
que debe tener. Así habremos averiguado que para ca¬ 
da arroba de mosto acabado de pisar se deberán añadir 
48 onzas de arrope, preparado según se,ha dicho, cu¬ 
yas proporciones varían tanto cuanto varíe la densidad 
de los mostos respectivos.» 

De este modo no solo no se añade azúcar diferente 
del que contiene naturalmente la uva, ni cantidad ma¬ 
yor ó menor que la que necesita para que resulte un 
vino esquisilo, sino que también se vé que el trabajo que 
hay que emprender para mejorar á lo menos la canti¬ 
dad necesaria para el consumo do una casa, no tiene 
nada que no pueda comprender cualquiera de los de la 
familia que la componen ó al alcance de todos. 
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capítulo III. 


Preparación de los vinos espirituosos, y 
dulcificación artificial de los flojos para 
darles fuerza alcohólica. 

Los vinos espirituosos pueden prepararse de muchos 
modos. El mas generalmente adoptado en los climas 
templados, en donde la uva dé un jugo estracüvo abun¬ 
dante en azúcar cuando está madura, consiste en in¬ 
terrumpir la vejetacion torciendo el pié de los racimos 
y dejándolos en la misma vid para que pierdan una par¬ 
le de su agua de vejetacion por una desecación natural 
ejercida por los rayos del sol, ó bien después de corta¬ 
dos, esponiéndolos igualmente también á los rayos del 
sol. De lo dicho se infiere que la substracción de una 
parle de la humedad del mosto reconcentra su princi¬ 
pio azucarado y rompe el equilibrio en que se encontra¬ 
ba con el agua esencial de la fruta. 

Ilesulla de todo lo espueslo que el modo de hacer el 
vino es verdaderamente un arle que tiene sus principios 
y sus reglas de práctica, y que se pueden corregir lo's 
resultados producidos por la naturaleza cuando esta se 
ha desviado del fin que se ha propuesto por cualquiera 
accidente ó cualquiera temperatura. 

La conversión del mosto de la uva en vino es obra 
de la fermentación; pero hay observaciones generales 
y particulares que es muy conveniente conocer bien 
para hacer este producto de la fermentación mas ó me¬ 
nos perfecto. La primera observación que podemos co¬ 
locar en clase de las condiciones generales é indispen¬ 
sables para que la fermentación se establezca conve- 
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nientemenlc, y que el vino que debe resullar sea de 
buena calidad, es que la uva esté madura, admitiendo 
siempre las demás condiciones sabidas respecto á la 
buena especie de la viña, al terreno en que se cria y á 
su mas ventajosa situación ai Mediodía. 

La naturaleza en la madurez de. la uva sigue un 
progreso propio para favorecer la fermentación de su 
jugo esprimido. 

En una viña, y en la misma cosecha, se hallan ce¬ 
pas con uvas que están muy lejos de la madurez, otras 
que lo están, otras casi maduras, y otras pasadas ó ar¬ 
rugadas en forma de verdaderas pasas; Guando eslos 
tres diferentes estados de la uva se hallan reunidos, la 
fermentación del mosto se establece perfecta y eficaz¬ 
mente, y el vino que resulte será de buena y perfecta 
calidad. 

La porción de las uvas que aún no están maduras es 
un fenómeno que escita el primer movimiento en toda 
la masa del jugo esprimido contenido en la cuba: la 
temperatura del fluido se eleva insensiblemente, la ma¬ 
teria se inflama, la parle superior ofrece una infinidad 
de puntos que se ponen en contacto con el oxígeno del 
aire, y tres ó cuatro dias baslan para establecer una 
completa fermentación. Cuando esta larda mas en esta¬ 
blecerse, se puede mirar como cierto que el mosto de la 
uva no contiene en proporciones convenientes los prin¬ 
cipios que deben producir un vino de buena calidad. 

Luego que cesa el hervor de la fermentación, el li¬ 
cor se baja y no ocupa ya sino el lugar que le convie¬ 
ne; en este estado es cuando debe destaparse la cuba 
por su base para trasegar el vino, pasándolo por unos 
zarzos de mimbres ó de lela metálica para obrar un 
principio de purificación, separándolo de los granos de 
la uva y de su orujo, con los cuales se hallaba confun¬ 
dido en la cuba. Con este vino colado se van llenando 
varios toneles. En eslos se perfecciona el vino, combi- 
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liándose ínUmamenle lodos sus principios consliliilivos; 
so preseQla una materia espumosa qtie sale por la aber¬ 
tura ó boca de cada tonel; se tiene cuidado de llenar 
estos á medida que menguan, y al íin se les pone una 
hoja de parra sobre la boca; luego se tapan los toneles 
con sus tapones y. se colocan en bodegas muy frescas. 

El reposo y”la frescurá perfecciona el vino, y lo 
puriíica deponiendo insensiblemente sus heces. El alco¬ 
hol que se forma se apodera de una porción de agua del 
vino, y obliga al tártaro que este tenia ^en disolución á 
precipitarse en el fondo ó en las paredes de los toneles. 
Al cabo de seis meses se trasiega otra vez el vino para 
separarle de su hez y de su tártaro, y se conserva en 
toneles así trasegado para darle el tiempo de que acabe 
de perfeccionarse durante otros seis meses á lo menos, 
por([ue el vino se mejora con mucha mayor seguridad 
cuando está en grandes cantidades. Si se quisiera em¬ 
botellar, preciso es volverlo á clarificar, según ve¬ 
rán nuestros lectores en el capítulo Clarificación de los 
imios. 

La dulcificación artificial de los vinos flojos para 
darles fuerza alcohólica y poderlos conservar, consiste 
en la agregación de azúcar de fécula ó de caita. Mr. Mo- 
rellat de Poiilly recomienda la primera (l), y Chaplal 
y otros autores la segunda. El primero para impedir 
la fermentación de esta sustancia ha encontrado el modo 
(le solidificarla y hacerla compacta. 

También los Sres. Labiche y Tugot , fabricantes 
franceses en Ruello, se han dedicado á esta ¡ndusljia, y 
han conseguido perfeccionarla reduciendo el precio de 
la azúcar de fécula en panes de 50 franco^, que antes 
costaba á solo 10 los 100 kilogramos. 

El- modo de emplearla es el siguiente: 

Tómense 6 ó 7 kiUígramos de esta azúcar preparada 


(1) Moniteur des vides el campngnes, aup 1838. 
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por hcclüHlro de vino que se quiera dulcificar, redu¬ 
ciéndola á pedazos pequeños. Echense en peso igual de 
jugo de uvas ó mosto para que al calor del fuego se des¬ 
hagan. En seguida se echa este licor azucarado ó ahni- 
var en la cuba, antes de haber echado en ella el mos¬ 
to, diñándolo lodo después fermentar según se acostum¬ 
bra y hemos.dejado consignado. 

La cantidad de G kilogramos de azúcar por hectoli¬ 
tro es la menor que puede emplearse, pudiéndose au¬ 
mentar la dosis en razón á que mientras mas azúcar se 
ponga mas fuerte resultará eLvino, mas generoso, y 
por consiguiente mas se conservará. 

Según Chaplal, los mostos del Mediodía de Francia 
en las mejores condiciones de cosecha y fabricación, si 
se someten á la acción del fuego para cocerlos y redu¬ 
cirlos á mostillo, dan do 28 á 30 por 100 de arrope ó 
jarabe de uvas de consistencia de miel. Igual proporción 
guardan, con corla diferencia, nuestros mostos de uvas 
albillo, moscatel de Jaén, tirito aragonés, xVvila y Jaén. 

Los de Champaña, LoVena y Alsace dan 18 por 100. 

Los de Brie y París solo un 14 por 100. 

Una proporción relativa guardan los vinos de nues¬ 
tras provincias meridionales de España con los de las 
del Norte, y una proporción idéntica á la riqueza aleo- 
hólicade ellos, aunque los nuestros del litoral del Me¬ 
diterráneo son mas espirituosos; resultando (|uc siendo 
el aguardiente el carácter distintivo de la vinosidad, 
todo vino que al encubarlo le folie azúcar, le fallará 
también espíritu alcohólico. El mismo Chaplal también 
aconseja la agregación de azúcar de caña la mas more¬ 
na o terciada, si se busca la economía, para dar fuerza 
al mosto flojo. 

Los mostos que marcan 6'’ do densidad en el areó¬ 
metro exigen para mejorarlos 1 libra de azúcar por 
cada 25 litros. 

Los que marcad 5° 2 libras para igual cantidad. 
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Los do 4° 3 libras para idem. 

■ Los de 0 ° 4 idem para idem. 

También recomienda el ecliar por cada libra de 
azúcar que se emplee en mejorar y dar fuerza al mosto 
una onza de crémor de lárlal‘ 0 . 

Otros autores, además de los qiic hemos citado, 
también prescriben la agregación de azúcar, y fijan las 
reglas siguientes: 

Si la dosis de azúcar no pasa de 2' kilogramos por 
barril de 228 litros, resultará que toda la materia azu¬ 
carada (natural ó artificial) de la uva se descompon¬ 
drá, porque existe siempre en la uva suficiente fermen¬ 
tación para realizar esla misma descomposición. 

Con la fermentación de lodo principio azucarado se 
aumenta el principio líquido espirituoso ó alcohólico: 
100 partes de azúcar en peso dan 51,34 de alcohol, y 
en volumen 64,89 de alcohol ó 0,79; pero 62,89 de 
alcohol ó 0,79 corresponden á 70,50 de alcohol ó 0,82. 

Si admitimos en principio que el vino tenga 12,00 
de vinosidad, el mosto correspondiente debe estar car¬ 
gado de 17 por 100 de azúcar, de lo cual resulta que 
o kilogramos 24 de azúcar por barril de 228 litros ha¬ 
cen 14 por 100 de alcohol. 

Resulta de todo lo dicho: 

1. ° Que cuando la uva no está madura, este tras¬ 
cendental defecto se corrige añadiendo azúcar al mosto. 

2. ° Que cuando el mosto es muy claro por efecto 
del clima ó el tiempo lluvioso en la vendimia, conviene 
cocer una parle clet mosto para concentrailo por medio 
de la evaporizacion, echándolo dentro del barril por 
medio de un embudo de cuello largo para que caiga al 
fondo y no se quede en la superficie. 

0 .° * Que si la liquidez proviene de no estar madura 
la uva, conviene echarle azúcar, etc., con lo que ad¬ 
quiere la debida consistencia ó espesor. 

4.'' Que cuando el tiempo es frió durante la vendí- 
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mia, es necesario calentar una parle üel mosto hasta 
que la temperatura de lodo él llegue á los 12 ó 15° del 
termómetro de Reauraur. 

5. ° Que es necesario reconocer lodo el mosto en los 
cocederos ó lagares, aljibes, cubas ó tinajas donde su¬ 
fre la primera fermentación á fin de que esta sea igual 
y uniforme. 

6. ° Que conviene que esté tapado con mantas, etc.. 
para qu^ni el aroma ni el alcohol se pierdan si existe 
una absoluta evaporación. 

Mientras mas esmerado sea el método que se emplee 
para fabricar los vinos, mucho mas contribuirá á darles 
buenas cualidades y que sean mas ó menos espirituosos. 
Hemos visto que las sales, como los ácidos vejelales, 
el azúcar y el laníno son los principios que constituyen 
el jugo de la uva, así es que solo en ellos debemos bus¬ 
car, si es posible, los verdaderos elementos para la per¬ 
fección y conservación de nuestros vinos. 

A la* punible decadencia del importante arte de la 
vinificación deben muchas de nuestras comarcas viní¬ 
colas la defectuosa clase de vinos, cuya conservación es 
difícil. Este arle, degenerado también en Italia, es la 
causa de que no se beba el decantado vino de la anti¬ 
gua Roma, llamado el Falerno, y perdido del lodo y 
desconocido ya en^el Egipto, el célebre y nunca bien 
ponderado vino de Noraa mareólico , sin embargo de 
que el Favium produzca aún racimos delicados con los 
que solo hacen un vino detestable y poco espirituo¬ 
so (1). 

La cantidad de alcohol que tienen 
los principales y mas reputados 
vinos de Europa, suponiendo 
sea la densidad alcohólica 825 


(i) Pueden consultarse sobre esto las Memorias del Instituto 
de Egipto. 
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á 15°,O, cien parles do vino de 
Juranson conlienen de espírilu 


de vino. 

18,15 

Las uvas en el racimo. 

18,11 

Vino de la Brmila, blanco- 

17,45 á 17,95 

Vino de Lunel. 

15,52 

Burdeos, linio.*.. 

15,11 

Clarete . 

15,10 

Cote d’Or. 

14,57 

Sauterne.. 

14,22 

Champaña blanco.... 

15,80 

Graves..... 

15,57 

Fronlifian. 

12,79 

Champaña gaseoso. 

12,61 

Cote rolie......... 

12.52 

Krmilaño tinto. 

12,52 

Macón... 

11,95 

Champaña colorado. 

10,65 á 10,50 

Porto.. 

19,82 hasta 24,95 

Madera... 

19,54 hasta 24,42 

Lágrima del Vesubio. 

19,70 hasta 19,85 

Jerez... 

18,24 hasta 19,85 

Alicante (blancode la Condomina). 

18,22 hasta 19,80 

Constancia del Cabo. 

18,12 hasta 19,75 


Los ensayos hechos por M. Ih-aade sobre la cantidad 
de alcohol ffue conlienen los vinos y oíros licores fer¬ 
mentados, publicados en un periódico órgano del Insli- 
liito Real de la Gran Bretaña, prueban que existe una 
diferencia de cerca de e.nlrc los de un mismo país 
y un mismo aOo, y aun a veces de Vs cuando son de 
diferentes cosechas. 
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Proporción do alcohol 
VINOS. sobre 100 partes do 

vino en volüinen. 


Lisa... 

25,il 

Vino de pasas {raisín wine) . 

25,12 


25,09 


22,27 

Vino de .grosella.... 

20,55 


19,17 

Tenerife. 

19,79 

Colares.,. 

19,75 

Lacrima-Grisli... 

19,70 

Constance blanco. 

19,75 


18,92. 

Lislwa... 

18,94 

Málaga. 

18,94 

Buccllas.. 

18,49 

Madka linio. 

20,55 

Moscatel.del Cabo. 

18,25 

Madera del Cabo. 

20.51 

Vino de uvas común...... 

18,11 

Carca vello. 

18,65 

Vidonia. 

19,25 

Alba-Flora. 

17,26 

Málaga. 

17,26 

Ermitaño blanco... 

17,45 

Roselloo... 

18,15 

Clarete ó vino de Burdeos—... 

.. 15,10 

Malvasía de Madera. 

16,40 

Lunel.. 

15,52 

Chiras... 

15,52 

Siracusa.. • 

15,28 

Sau terne.. i.. • 

14,22 

Borgona.... 

14,57 

llock (vino del Bliin). 

12,08 





































Niza. 14,63 

Barsac. 13,86 

Tino. 13,50 

Champaña. 15,80 

Id. espumoso. 12,61 

Ermitaño linio. 12’62 

Grave. * . 13’37 

Fronliñan. 12,79 

Cote-Roti. 12,32 

Vino de grosellas.. .... 11,84 

Vino de naranjas, hecho en Londres.. 11,26 

Tokay.9.88 

Vino de simiente de sabuco {el der 

lüine).. . 9,87 

Sidra, la mas espirituosa. 9,87 

Id. de peras.... 5,21 

Hidromel. 7,26 

Ale de Burlón (cerveza). 7,32 

Ale de Edimburgo. 8,88 

Ale de Dorchester (cerveza).. 5,55 

Cerveza fuerte, oscura (browim sloul), • 6,80 

Porter de Londres (cerveza). 4,20 

Cerveza floja de Londres {smaUbeer). 1,28 

Aguardiente. 53,39 

Rom.. ...... 53^68 

Ginebra (gin) ... 51 ^60 

Whiskey de Escocia (aguardiente de 

semillas). 5-4,32 

Whiskey de Irlanda. 55,90 


Del modo de trasegrar y de los medios que se emplean 
para hacer esta operácion. 

En todos tiempos han mostrado los labradores mu¬ 
cho interés en reconocer por ciertas señales el momento 
favorable para trasegar el mosto. Pero así en esto co- 
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mo en las demás cosas se cae en muchos inconvenienles 
cuando los métodos se generalizan. 

El momento de trasegar el vino debe variar según 
el clima, la estación, la calidad de la uva, la clase de 
vino que se desea hacer, y otras circunstancias á que 
es necesario atender. 

Es mas útil establecer principios que asignar méto¬ 
dos, en cuánto á que ellos son el único medio de poder 
dirigir las operaciones, según dice Chaptal, y el conjun¬ 
to de sus fenómenos, cuyo conocimiento y comparación 
son necesarios para poder decidir. 

Muchos son los labradores que han tenido la cegue¬ 
dad de fijar el tiempo de la fermentación, sin tener en 
cuenta ni menos reflexionar que esta varía según la 
lemperatura del aire, la naturaleza de la uva, la cali¬ 
dad del vino y otras muchas circunstancias que no se 
ocultan á los ojos de lodo hombre estudioso. 

La precipitación de la casca ha servido á otros dé 
señal para trasegar, ignorando sin duda que casi la ma¬ 
yor parte de los vinos del Norte perderían sus mejores 
propiedades si aguardasen á esta señal para trasegarlos. 

La desaparición de la espuma en la superficie de la 
vasija sirve también en algunos paí.ses como señal de la 
terminación de la fermentación, así como la falla de 
burbujitas en sus paredes. 

En otras partes se contentan con agitar' el vino eri 
una botella, ó mudarle muchas veces de unos vasos á 
otros, para ver si tiene aún espuma. Pero además de 
que ningún vino nuevo deja de dar mas ó menos espu¬ 
ma, hay muchos á quienes se debe conservar este res¬ 
to de efervescencia, para que no pierda una de sus pro¬ 
piedades principales. 

Hay países donde meten un palo en el lagar, lo sa¬ 
can con presteza, lo ponen á escurrir en un va.so, y allí 
examinan si hace un círculo de espuma, que vulgarmen¬ 
te llaman cordoncillo. 


— OG — 

Otros meten la mano en la casca, la Rucien y juz¬ 
gan por el olor del estado del lagar: si el olor es suave 
lo dejan fermentar, y si es fuerte trasiegan el vino. 

Tenemos también labradores que, consultando so¬ 
lamente el calor para arreglar el tiempo de encubar ó 
trasegar, dejan fermentar el vino hasta que el color 
está bastante oscuro. Pero* como esto depende de la' na¬ 
turaleza de la uva, el mosto do un mismo clima y terre¬ 
no no presenta siempre igual disposición á colorearse, lo 
cual hace esta señal poco constante y eficaz. 

De aquí se sigue que como ninguna de estas señales 
por si sola ofrece resultados invariables, es necesario 
volver á los principios, en caso de que se quiera proce¬ 
der por ellos. 

K1 objeto de la fermentación, dice Rozier que e^la 
descomposición del principio azucarado; y asi es nece¬ 
sario que sea tanto mas viva ó tanto mas dilatado cuan¬ 
to mas abunde este principio. 

Uno de los efectos inseparables de la fermentación 
es el producir calor y gas ácido carbónico, iíl primero 
de estos resultados so dirige á volatilizar y disipar el 
.aroma, que es uno de los principales caracteres de 
ciertos vinos. El segundo arrebata y hace perderse en 
los aires un fluido que, retenido en"la bebida, puede 
hacerla mas agradable y mas jijeante. De estos princi¬ 
pios se sigue que los vinos flojos, pero con un aroma 
agradable, requieren poca fermentación; y que los vi¬ 
nos blancos, cuya princijial propiedad es ser esjiumo- 
sos, no deben estar mucho tiempo en el lagar. . 

El producto mas inmediato de la fermentación es la 
formación del alcohol, resultado inmediato de la des¬ 
composición del azúcar; así cuando las uvas son bien 
azucaradas como las del Mediodía, la fermentación debe 
ser viva y larga, jiorque estos vinos, destinados para 
aguardiente, deben producir lodo el alcohol que pueda 
resultar de la descomposición del principio azucarado: 
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Si la fenuenlacioii es lenta y floja quedan los vinos dul¬ 
ces, y no se vuelven secos y agradables hasta después 
de una larga permanencia en los toneles. 

En general, las uvas que abundan en principio azu¬ 
carado deben fermentar mucho tiempo. En el departa¬ 
mento de Burdeos, no solo dejan terminar la fermenla- 
cion; sino que no trasiegan mientras dura el calor. De 
estos principios y de otros que se derivan de la teoría 
que llevamos ya establecida, podemos sacar las conse¬ 
cuencias siguientes: 

1El mosto debe permanecer en el lagar tanto me¬ 
nos tiempo cuanto es menos azucarado. Los vinos flojos 
ó vinos tempranos de Borgoña no pueden estar en el la¬ 
gar mas que de seis á doce horas. 

2. ’' El mosto debe estar en el lagar menos tiempo 
cuando se trata de retener el gas ácido y formar vinos 
espumosos: en este caso se debe pisar la uva y llevar 
el mosto á las cubas después de haberle dejado en el 
lagar algunas veces veinticuatro horas, y muchas solo 
el tiempo necesario para acabar de pisar la uva. De 
este modo no es tan tumultuosa la fermentación, y el 
gas tiene menos facilidad para volatilizarse, lo cual 
contribuye á retener esta sustancia volátil, haciendo de 
ella uno de los principios de la bebida. 

3. * Cuando se desea que el vino tenga menos color, 
ne debe permanecer el mosto en el lagar tanto tiempo. 
Esta condición es sobre lodo de mucha consideración 
para los vinos blancos, porque una de sus cualidades 
mas apreciables es el que estéil claros. 

4. ^ El mosto debe estar tanto menos tiempo en el 
lagar cuanto mas cálida es la temperatura y la masa de 
mas voliímen, etc., porque en este caso la viveza de la 
ferraenlacion suple por el tiempo. 

5. ^ El mosto debe permanecer tanto menos tiempo 
en el lagar cuanto mas agradable se quiere que sea el 
aroma del vino. 
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6. "^ La feraienlacion será al conlrario lauto mas lar¬ 
ga cuanto mas abundante sea el principio azucarado y 
el mosto mas espeso. 

7. '‘ Y lo mismo cuando haciéndose el vino para 
quemar, se sacrifica lodo á la formación del alcohol. 

La fermentación será respectivamente mas lar¬ 
ga, si la temperatura es mtis fría al tiempo de vendi¬ 
miar. 

9.“ Y lo propio cuando se desee un vino de mas 
color. 

Partiendo de lodos estos principios se podrá conce¬ 
bir por (lué en un país se termina la fermentación en 
el lagar en veinticuatro horas, y en otros dura doce ó 
quince dias; porque un método no se puede aplicar ge¬ 
neralmente, y porque las operaciones particulares es¬ 
polien á errores, etc. 

Don Gentil admite como señal invariable de la ne¬ 
cesidad de trasegar la desaparición del principio dulce 
y azucarado. Esta pérdida, como él mismo lo observa, 
ño es masque aparente, y lo poco que resta, cuyo sa¬ 
bor está encubierto con el del alcohol qife predomina, 
se acaba de descomponer en las cubas. Es también 
cierto que esta señal, que no es en manera alguna apli¬ 
cable al vino blanco, no puede servir tampoco para los 
vinos que deben quedar dulces. Las señales deducidas 
de la precipitación de la costra y del color de los vinos 
nos presentan iguales inconvenientes; y así es necesa¬ 
rio volver á los principios establecidos mas arriba-, pues 
no hay otro medio para no errar. 

Un labrador sagaz prepara casi siempre sus cubas 
ó toneles,al acercarse la vendimia, de modo que estén 
dispuestos para echar en ellos el vino que saque del 
lagar. Las preparaciones que se hacen para esto son las 
siguientes. 

Si los toneles son nuevos, conserva la madera un 
sabor amargo que puede comunicarse al vino; este se 
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corrije lavándolos muchas veces con agua caliente y 
con salmuera, meneántlolos mucho y dejándosela dentro 
bastante tiempo para que penetre los poros de la ma¬ 
deras, y desaparezca el principio dañoso. Si el tonel es 
viejo y ha servido ya, se lo quita un tempano, se le ar¬ 
ranca la costra de tártaro que cubre las paredes con un 
cuchillo, navaja, etc., y se lava con agua caliente ó 
con vino. 

Los métodos mas usados para preparar los toneles, 
se limitan generalmente á los siguientes: 

1. ° Se lava el tonel con agua fria; se le echa des¬ 
pués media azumbre de salmuera hirviendo, se tapa y 
se mueve hácia todos lados. Se vierte después el agua, 
y luego que ha escurrido bien, se toma media ó una 
azumbre de mosto que esté fermentado; se pone á her¬ 
vir, se espuma y se echa hirviendo en el tonel, se lapa, 
se menea y después se vierte. 

2. " En vez de las preparaciones anteriores se pue¬ 
de emplear vino. 

3. ° Y también una infusión de flores y hojas de pér¬ 
sico. 

Cuando los toneles han contraido algún vicio malo, 
tal como moho, gusto á chinches, etc., es necesario 
echarlos al fuego, pues aunque se pueden ocultar estos 
defectos, es de temer vuelvan á mostrarse. Los anti¬ 
guos romanos echaban yeso, mirra y varios aromas en 
los toneles en que guardaban el mosto del lagar, y esto 
es lo que llamaban condüura vinorum. Los griegos le 
añadían un poco de mirra molida, arcilla. Estas suslan- 
cias tcnian la ventaja de dar buen olor al vino y de cla¬ 
rificarle pronto. 

Los toneles preparados como conviene, se siijelan 
sobre sus asientos, cuidando de que estén levantados del 
suelo algo mas de media vara, para impedir la acción 
de una humedad pútrida y facilitar la eslracclon del 
vino. Se colocan en lineas paralelas en la misma bode- 
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ga, dejando el ¡Hiérvalo suficlenle para poder pasar y 
reconocer si alguno se sale ó traspira. 

Dispuestos los toneles de esta forma, se echa el mos¬ 
to en ellos cuando se cree que ha estado en el lagar el 
tiempo necesario; á este efecto se abre la espita del la¬ 
gar, que estará algunas pulgadas mas alta que el suelo 
del mismo, y el mosto cáerá en un pocilio construido 
debajo del nivel ¡del piso del lagar, ó en una lina de 
madera pequeña, de donde se sacará y llevará á los 
toneles, echándole en ellos con un embudo. El licor que 
nada sobre el pozo del lagar se saca con cuidado y se 
echa en toneles de 120 azumbres de cabida ó de la mi¬ 
tad. Este mosto dá el,vino mas delicado, mas lijero y 
de menos color. 

Después de sacado todo el vino del lagar solo queda 
la costra ó casca que se ha sentado. Esta casca queda 
aún con bastante cantidad de vino que se saca en la 
prensa. Pero como la costra adquiere estando en con¬ 
tacto con el aire atmosférico un poco de ácido, espe- 
ifcialmente cuando permanece mucho tiempo la uva en 
el lagar, se tiene gran cuidado de sacarla sola y espri- 
mirla sin otra mezcla, y así dá un vinagre de muy bue¬ 
na calidad. 

La casca que queda en el lagar se lleva á la pren¬ 
sa, y el vino primero que arroja se mezcla con el de 
los toneles; se afloja la prensa-, se descarga el pié, y con 
una pala cortante se da un corte á la casca de tres á 
cuatro dedos de espesor en todo su contorno; se echa 
encima del pié lo que se ha corlado, y se vuelve á car¬ 
gar y á apretar, repitiendo la misma operación por ter¬ 
cera vez. 

El vino que sale del primer tajo ó corle es el mas 
fuerte, y el del segundo mas seco, mas áspero, mas ver¬ 
de y de mas color. 

Algunas veces se limitan á un corle único, espe¬ 
cialmente cuando destinan la casca para hacer vinagre; 
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oirás mezcIíHi el prodiiclo de estos corles en toneles se¬ 
parados para hacer vino de mas color y de baslanle du¬ 
ración, y otras lo revuelven con el mosto que sacan del 
lagar, si desean darle color, fuerza y una lijera asirle^ 
cion. Kn Champafia mezclan el vino que sale de la pren¬ 
sa antes del primer corle con el de los corles siguientes. 

La casca esprimida fuertemente se pone algunas ve¬ 
ces tan dura como una piedra y tiene diversos usos en 
el comercio: 

1. ° En ciertos países la destilan para sacar un 
aguardiente de mal gusto, llamado aguardiente de cas¬ 
ca ó de orujo. Esta destilación es útil, especialmente en 
los países en que cojen vino muy generoso, y aprietan 
poco las prensas. 

2. ® En los contornos de Monlpellier meten la casca 
en toneles, la pisan bién y la conservan para hacer car¬ 
denillo (i). 


5." En oirás parles la agrian aireándola bien, yes- 
traen después vinagre por medio de una presión vigoro¬ 
sa, que se puede facilitar humedeciendo la pasta con 
agua. 

4.“ En muchas comarcas la dan á los ganados; á 
medida que la sacan de la prensa la deshacen entre las 
manos y la van echando en linas pequeñas ó en tone¬ 
les sin limpano, y la humedecen con agua, y la cubren 
con una capa de arcilla y paja revueltas y amasadas 
como unas siete pulgadas de grueso. Cuando la estación 
no permite sacar el ganado al campo, les mezclan unas 
seis libras de casca en agua libia con salvado, paja, 
nabos, patatas y hojas de encina ó de vid, conservadas 
espresamenle en agua: se puede añadir un poco de sal 
á esta mezcla, y se les dá dos veces al dia en cubos ó 
artesones, una por la mañana y otra por la larde; los 


(1) CliapUil, Química aplicada á las arles, pág. 221 y si¬ 
guientes del tomo til. Memorias del instituto de Francia. 
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caballos y las vacas apetecen este alimcnlo, pero es 
necesario dárselo á estas con moderación, porque po- 
dria retirárseles la leche. La casca de uvas blancas es 
mejor, porque ha fermentado. , 

5. ” Las pepitas do la uva sirven también para las 
aves domésticas y para estraer aceite. 

6. ® La casca se puede quemar para sacar álcali: 
cuatro mil libras de esta dan quinientas libras de ce¬ 
niza, y de las que se sacan ciento diez de álcali seco (1). 

Del modo de cuidar los vinos en las vasijas ó toneles. 

Los antiguos nos han trasmitido escelenles precep¬ 
tos para cuidar y conservar los vinos. Entre ellos el mas 
original por su contenido ciertamente pueril, es el si¬ 
guiente: 

Impossibüe esí vimm in vappam peverti, si vi rase 
inscripseris, aut in ipsis doliis, hcec divina verba: gús¬ 
tate ET VIDETE BONüM ESSE DOMINL'M. Hccie fcCCris SÍ 

eliam malim his verbis inscríptum vino injeris. (Geo- 
ponicorum, cap. XIY, lib. VIL) 

El vino que se echa en las cubas, etc., no ha su¬ 
frido aún el último grado de elaboración, está turbio y 
todavía fermentando; pero como el movimiento es mas 
pausado, llaman á este período de la fermentación, fer- 
mentacion insensible, 

llecien echado el vino en los toneles se oye un lije- 
ro silbido que proviene del continuo de.sprendimienlo 
de las burbujilas de gas ácido carbónico que parten de 
lodos los puntos del líquido; se forma una espuma en 
la superficie, que rebosa por la boca ó agujero, y hay 
el cuidado siempre de tener lleno el tonel para que sal¬ 
ga la espuma y el vino se limpie. En los primeros ins¬ 


to ClmpUil. Vart de [aire le vin. Tercera edición^ pag. 20:), 
París, 1839. 
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tanles basta poner un papel sobre el agujero, ó una leja. 

’ A medida qlie disminuye la fermenlacion se asienta 
el líquido; este momento se aprovecha con cuidado para 
rellenar el tonel con vino nuevo, A fin de que no esté 
vacío. Hay países en que rellenan lodos los dias duran¬ 
te el primer mes, cada cuatro dias durante el segundo, 
y cada ocho hasta trasegar. Este es el orden que se 
observa con los vinos delicados dé la Ermita. 

En Champaña dejan fermentar los vinos tintos en 
los toneles diez ó doce dias, y luego que han hervido 
tapan el agujero del tonel y le dejan un respiradero al 
lado: Ocho ó diez dias después cierran el respiradei'O 
con una clavija de quita y pon, y desde este tiempo re¬ 
llenan cada ocho dias durante los primeros veinticinco, 
de quince en quince durante uno ó dos meses, y en 
adelante de dos en dos meses, mientras permanece el 
vino en los toneles. Cuando este no tiene bastante cuer¬ 
po y está demasiado verde, como en los afios húmedos 
y fríos, ó cuando tiene demasiado dulce en los años de¬ 
masiado calurosos y secos, á los veinticinco dias de es¬ 
tar hecho dan á los toneles cinco ó seis viicllas para 
mezclar bien las hoces: esta maniobra se repite cada 
ocho dias durante un mes, y do esta manera se mejora 
el ,vino. 

Los vinos de Champaña que han de ser espumosos 
esperimenlan una fermentación muy larga: se cree (pie 
saldrán espumosos conslanlemenle émbolellándoios des¬ 
de la vendimia hasta Mayo, y que cuanto mas próxi¬ 
mos á la vendimia los encierran mas espuma hacen. 
Aseguran también que forma espuma siempre si le em¬ 
botellan desde el dia 10 hasta el 14 de Marzo. El vino 
no comienza á tener espuma hasla mes y medio después 
de énibolellado. EL vino de la sierra dá mas espuma 
que el de la ribera; metido en frascos en Junio y Julio 
(iá poca espuma, y ninguna si es en Octubre y Noviem¬ 
bre después de la cosecha. 
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Luego que afloja la fermentación en el tonel acos¬ 
tumbran en Borgofia taparlo, haciendo después un agu- 
jerilo cerca de la boca, que se cierra con una clavija 
de madera: esta clavija se quita de cuando en cuando 
[)ara que se evapore el resto del gas. 

En los 'alrededores de Burdeos ó Medoc comienzan á 
rehenchir ó rellenar ocho ó diez dias después de haber 
echado el vino en los toneles. Un mes después los tapan 
y los rellenan cada ocho dias; al principio le aprietan po¬ 
co el tapón y después lo sujetan poco á poco sin rie.sgo 
ninguno. A mediados de Diciembre sacan los vinos 
blancos de estos toneles y los azufran: requieren mas 
cuidados que los tintos, porque,teniendo mas heces es¬ 
tán mas espuestos á hilarse. 

Los vinos tintos no se trasiegan hasta fin de Marzo 
ó Abril: como se vuelven agrios con mas facilidad que 
los blancos, hay que conservarlos en cuevas mas frescas 
durante los calores. 

Algunos cosecheros, después del segundo trasiego, 
vuelven el tonel, dejando el tapón á un lado, y conser¬ 
van de este modo el vino cerrado herméticamente, sin 
necesidad de rellenar, porque no hay evaporación. No 
trasiegan el vino sino de aflo á año en la misma época 
hasta gastarlo. En todas partes hay con poca diferencia 
los mismos usos, y así evitaremos pormenores para no 
molestar con repeticiones. 

Cuando ha terminado la fermentación y la masa 
del líquido goza ya de una quietud absoluta, es .señal 
(pie el vino está hecho; pero adciuierc nuevas cualida¬ 
des por la clarificación, la cual le preserva del peligro 
de torcerse. 

Esta clarificación se hace por sí misma: con el tiem- 
])o y reposo se foi’ina poco á poco un poso en el fondo y 
en las paredes de la vasija, con lo cual (¡ueda despoja¬ 
do el vino de lodo cuanto no se halla en .absoluta diso¬ 
lución, (ulc lo que tiene en canlidad esccsiva. Este de- 
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püsilo es lo que conocemos con el nombre (le hez ó heces^ 
mezcla confusa de lárlaro, de principios muy análogos 
á las fibras y de materia colorante. 

Estas materias, aunque depositadas en las vasijas y 
precipitadas del vino, son susceptibles aún de mezclar¬ 
se con él por medio de la agitación, mudanza de tem¬ 
peratura, etc., en cuyo caso, además de perjudicar á la 
calidad del vino enturbiándolo, pueden causar un mo¬ 
vimiento de fermentación que le haga degenerar en vi¬ 
nagre. 

Para obviar este inconveniente se trasiega el vino 
en diferentes épocas, se le quitan con cuidado todas las 
heces precipitadas, y se estrae de su propio seno, por 
medio de las operaciones sencillas que vamos á descri¬ 
bir, todo lo que puede estar en un estado de disolución 
incompleta. Mediante estas maniobras se le purga, pu¬ 
rifica y priva de todas las materias que podrian condu¬ 
cirlo á la acetificación. Podemos reducir al azuframien- 
to y á la clarificación lodo lo relativo al arle de conser¬ 
var los vinos. 

De la clarificación y conservación de los vinos. 

La primera de las operaciones que comprende la 
clarificación es el trasegar. Aristóteles aconseja repe¬ 
tirla muchas veces: rntomam , superveniente mtatis ca¬ 
lore, solent [mees subvertí ac tía vina acescere. 

En muchos viñedos hay tiempo señalado en el año 
para trasegar los vinos, cuyo uso está sin duda apoya¬ 
do en la observación constante y respetable de muchos 
siglos. En la Ermita (Francia) trasiegan en Marzo y Se¬ 
tiembre; en Champaña hácia mediados de Octubre, 15 
de Febrero ó á fines do Marzo; en España vanan las 
épocas según la lemperalura de cada provincia. 

Para ejecutar esta operación se procura elegir un 
tiempo seco y frió, pues es una co.sa sabida q^ue sola¬ 
mente entonces está el vino bien dispuesto. Ll viento 


húmedo y los del Sur los enturbian, y así es monesler 
guardarse de trasegar cuando reinan, 

Baccio nos ha dejado escelcntes preceptos sobre el 
tiempo mas favorable para trasegar. Aconseja hacerlo 
en los vinos flojos, esto es, en los que provienen de ter¬ 
renos crasos y sombríos en el solsticio de invierno, los 
medianos en la primavera* y los mas generosos en el 
verano. Señala, como precepto general, el no trasegar 
jamás sino cuando corre aire del Norte, y añade que el 
vino trasegado en la luna llena se vuelve vinagre, lo 
cual es, sin embargo, un error, una vulgaridad, que 
comprueban los hechos repelidos una y mil veces. 

El modo de trasegar los vinos solo parecerá indife¬ 
rente á los que saben cuál es el efecto que causa el ai¬ 
re atmosférico sobre este liquido: colocando la llave ó 
canilla á cuatro dedos del fondo del tonel, el vino que 
sale se ventea y causa movimiento en las heces que uno 
y otro le disponen á agriarse. Se ha obviado una parle de 
estos inconvenientes trasegando por medio de un sifón ó 
fuello, cuyo movimiento es mas suave y penetra hasta 
donde se requiere sin agitar las heces. Pero estos méto¬ 
dos tienen sus vicios, los cuales se han remediado per¬ 
fectamente, valiéndose de una bomba, cuyo uso se ha 
establecido en Medoc y en otros países. 

Se loma una manga ó canal de cuero ó goma elástica 
de cuatro ó seis piés de largo, á lo mas, según la mag¬ 
nitud de la vasija, y de dos pulgadas de diámetro; á sus 
estreñios se le ponen bien alados dos cañoncilos do ma¬ 
dera de nueve a diez pulgadas do largo, y mas estrechos 
hácia las puntas: se quila el tapón de la vasija que se 
quiere llenar, y se mete y asegura uno de los cañoncilos 
de la manga, y después se coloca una buena canilla á 
dos ó tres pulgadas del fondo del tonel que se ha de des¬ 
ocupar, en el cual se introduce y asegura la otra eslrc- 
midad ó cañoncilo. (Los Sres. Silben y Compañía de 
Madrid tienen de venta lodos estos aparatos.) 
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Por esle mecanismo se vacia la mitad del tonel en 
el otro, siendo suficiente para ello abrir la canilla, y se 
hace pasar lo restante por medio do una operación sen¬ 
cilla. Los fuelles tienen unos dos piós de largo con el man¬ 
go, y son de diez pulgadas de ancho, sobrebuenos para 
esta maniobra. A la punta del cañón por donde arroja el 
aire el fuelle, se ala bien un pedacilo de cordobán, etc., 
^ue sobresale lo bastante para tapar la boca del cañón 
é impedir que el aire refluya cuando se abre, y además 
de esta válvula se le asegura también después un ca¬ 
non de madera perpendicular para conducir el aire aba¬ 
jo, el cual se engasta en el agujero ó boca del tonel, de 
manera que el aire qué arroja el fuelle ejerce tal pre¬ 
sión sobre el vino que le obliga á salir del tonel para 
subir por la manga al otro. Cuando se oye algún silbi¬ 
do en la canilla se cierra con prontitud, porque es prue¬ 
ba de haber |)asado lodo el vino. Se emplean también 
embudos de hoja de lata, cuyo cañón tiene á lo menos 
pié y medio de largo, para que se sumerja en el líqui¬ 
do y no padezca ninguna agitación. 

Cl trasiego separa una parle de las impurezas y 
aleja por consiguiente algunas de las causas que pueden 
alterar la calidad del vino; pero quedan aún otras sus¬ 
pendidas en esle fluido, de las cuales no es posible lim¬ 
piarle sin las disposiciones siguientes, llamadas clarifi¬ 
cación de los vinos. 

No se debe trasegar el vino hasta que esté bien he¬ 
cho: si está verde y áspero es menester dejarle que ha¬ 
ga la segunda fermentación con las heces, y no trase¬ 
garlo hasta mediados de Mayo; pero si continúa con 
verdor puede permanecer en el mismo tonel hasta fines 
de Junio. Algunas veces sucede que es necesario juntar 
los vinos á las heces, y mezclarlos entre sí fuertemente 
j)ara volverles á dar nuevo movimiento de fernventa- 
cion, con lo cual se perfeccionan. 

Fara volver en sí un vino clarete turbio, por las he- 
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ces que nadan en él se loman dos libras de piedras cal¬ 
cinadas y molidas, de diez á doce claras de huevos y im 
buen puñado de sal; so bate lodo en ocho azumbres de 
vino y se echa luego en el tonel, se deja quicio, y dos dias 
después se puede trasegar. Estas composiciones varían 
mucho, como luego veremos: algunas veces entran en 
ellas almidón, arroz, leche y otras sustancias mas ó me¬ 
nos capaces de envolver los principios que alteran el 
vino. 

Se clarifican también los vinos, y aun se corrige 
muchas veces su mal gusto haciéndole digerir sobre 
irocilos de haya descortezados, cocidos en agua y secos 
al sol ó en un horno: dos celemines de ellos b^aslan para 
55 cántaras de vino, y producen en el líquido un lijero 
movimiento de fermentación que le aclara en veinti¬ 
cuatro horas. 

El arle de mezclar los vinos, de corregirlos unos 
por otros, de dar cuerpo á los flojos, calor á los que ca¬ 
recen de él, aroma á los que no tienen ninguno ó le tie¬ 
nen malo, no se puede describir, porque es necesario 
consultar al gusto, al ojo y al olfato de cada uno; sin 
embargo, diremos lo bastante para que nuestros lecto¬ 
res tengan una idea exacta de cuanto se pueda hacer. 

Es preciso estudiar la naturaleza de las sustancias 
que se deben emplear, que es muy varia; pero nos con¬ 
tentaremos con observar que la manipulación de los vi¬ 
nos se reduce toda: 1A dulcificar y azucarar los vinos 
mezclando con ellos mosto cocido y concentrado, miel, 
azúcar ú otro vino muy dulce. 2.“ A dar color al vino 
con la infusión de los panes ó flores de tornasol, con el 
jugo de las bayas del saúco, con palo de campeche ó 
mezclando un vino negro y generalmente áspero. 3.° A 
aromatizar el vino con jarabe de frambuesa, con la in¬ 
fusión. de las flores de la vid que se cuelgan en el tonel 
metidas en una muñeca, según cuenta Asselguist que 
se acostumbra á hacer en Egipto. 
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En el Orleanesado y en otras parles fabrican unos 
vinos que llaman de raspa ^ los cuales se hacen con 
uvas desgranadas y pisadas ’ con vino, ó cargando la 
prensa de una capa de sarmientos y otra de uvas alter¬ 
nativamente, ó echando en infusión sarmientos en el vi¬ 
no. Se dejan fermentar mucho, y se emplean para dar 
fuerza y color á los vinos flojos y sin color de los países 
frios y húmedos. 

Aunque los vinos se van perfeccionando en todo tiem¬ 
po, hay sin embargo, ciertas épocas en el año, en que 
con especialidad parece que se renueva la fermentación, 
sobre todo cuando las viñas comienzan á brotar, cuando 
están en flor, y al pintar la uva. En estos momentos 
críticos es menester poner todo su conato en cuidar los 
vinos, previniendo lodo movimiento de fermentación, 
trasegándole y dulcificándolos como hemos indicado. 

Cuando los vinos están enteramente clarificados se 
conservan en toneles, botellas ó frascos, etc., y cuanto 
mayores sean las vasijas y mas bien hechas, mejores son. 

Todo el mundo ha oido hablar de la enorme capa¬ 
cidad de las cubas de Ileidelberga, en las cuales se con¬ 
serva el vino siglos enteros siempre^mejorándose; está 
ya reconocido que el vino se hace mejor en las cubas 
muy grandes mas que en las pequeñas. 

La elección del paraje que deben ocupar las vasijas 
no debe de ser indiferente; encontramos sobre el parti¬ 
cular entre los antiguos usos y preceptos, que se sepa¬ 
ran por lo común de nuestros métodos ordinarios, pero 
algunos de ellos son dignos de atención. Los romanos tra¬ 
segaban los vinos á tinajas vidriadas por dentro, á lo 
cual llamaban díffusio vinorim. Parece que tenian dos 
géneros de vasijas para hacer sus vinos nombrados 
amphora y cadus. La amphora de forma cuadrada ó cú¬ 
bica tenia dos asas, y hacia cuarenta azumbres. Esta va¬ 
sija terminaba en un cuello angosto que tapaban con pez 
y yeso para impedir que se ventease el vino, • 
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El cabo tenia la figura do una pina, y era la mitad 
mayor que ol amphora. 

Los vinos- mas generosos los esponian con estas va¬ 
sijas al aire libre bien tapadas; los (lojos los ponian sa¬ 
biamente á cubierto. 

Para que un vino se mejoro y conserve es menester 
ponerlo en vasijas y. parajes cuya elección no debe de¬ 
terminarse con indiferencia. Las vasijas ó botellas de 
vidrio son las mas apropósito, porque además de no 
tener ningún principio soluble en el vino, le preservan 
del contacto del aire y de la humedad, y de las princi¬ 
pales variaciones de la atmósfera. Es necesario tener 
cuidado de tapar exactamente estas botellas con corcho 
fino, y tenderlas para que el tapón no pueda desecarse 
y facilitar la entrada del aire. Para mas seguridad se les 
puede cubrir con lacre preparado de una mezcla der¬ 
retida , de cera, resina y.pez, ó bien con cápsulas me¬ 
tálicas. 

Los toneles y cubas cuya capacidad varia mucho, 
son las vasijas mas usadas; comunmente las hacen de 
madera de roble. El grande inconveniente de estas va¬ 
sijas es no solo presentar al vino sustancias solubles, 
sino alterarse con las variaciones de la atmósfera y pro¬ 
porcionar al mismo tiempo conductos fáciles, tanto al 
aire que quiera escaparse, como al que quiera pene¬ 
trar. 

Las tinajas vidriadas tendrian la ventaja de conser¬ 
var una temperatura mas igual, pero son mas ó menos 
porosas, y al cabo de mucho tiempo debe desecarse el 
vino. En las ruinas de líerculano se han encontrado va¬ 
sijas en que estaba seco el vino, y Uozier habla de una 
urna semejante, descubierta en una vina del territorio 
de Viena en el Delíinado, en el paraje mismo donde es¬ 
tuvo el palacio de Pompeyo. 

Sea cual fuere la naturaleza de las vasijas destina¬ 
das para vino, es menester elegir una cueva ó bodega. 
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preservada do lodos los accidentes que pudieran frus¬ 
trar el objeto. 

1. " La esposicion de una cueva debe ser al Norte, 
porque varía menos su temperatura que estando las lum¬ 
breras ó tragaluces al Mediodía. 

2. ® Debe ser bastante profunda para que la tempe¬ 
ratura sea siempre igual. 

3. ® La humedad debe ser constante, pero no fuerte, 
poj-que este esceso causa el enmohecimiento de tapones, 
toneles, etc., y su falla deseca las vasijas, las encoje y 
hace trasudar el vino. 

4. ® La luz debe ser muy moderada, porque si es 
muy viva, deseca las vasijas; una obscuridad casi abso¬ 
luta las pudre. 

5. ® En la cueva no se deben sentir el movimiento 
y ruido esterior, porque las agitaciones violentas, ó los 
ligeros temblores que causa el paso rápido de un car¬ 
ruaje por una calle ó camino; remueven las heces, las 
mezclan con el vino, las retienen .suspensas en él y pro¬ 
vocan la acetificación. 

Los truenos y toda movimiento producido de repente 
causa el mismo efecto. 

6. ® Es menester alejar de la cueva la leña verde, 
el vinagre y las demás materias susceptibles de fer¬ 
mentación. 

7. ® Es necesario evitar la i'everberacion del sol, que 
variando necesariamente la temperatura de una cueva, 
debe alterar sus propiedades. 

De lo que queda dicho se infiere que una cueva 
debe estar algunos metros debajo de tierra, lejos de las 
calles, de caminos, talleres, albafiales, arroyos, letri¬ 
nas, pilas de leña, etc., que sus respiraderos, 6 lum¬ 
breras, deben mirar al Norte, y que debe estar cubier¬ 
ta de una bóveda. 

Si bien con trasegar los vinos solo se consigue quitar¬ 
les una pequeña parle de las impurezas que contienen, 
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siempre les queda unacaiiUdad grande de materias en 
suspensión que solo se separan por medio de la clarifi¬ 
cación. 

Para ello casi siempre se emplea la cola de pescado, 
que se encuentra preparada en el comercio. (J) Se corla 
en pedazos, se pone a ¡•emojar en un poco de agua ó de 
vino, y al cabo de algunas horas forma una masa gluti¬ 
nosa, que en este estado se echa dentro del barril don¬ 
de, so conserva el vino. Al instante se remueve ó .se 
azota el líquido con un palo largo, teniendo sobre dos 
palmos en su parle inferior, partida por la mitad, ó con 
una barra muy manuable de fierro que termina en forma 
de brocha porque tiene en una punta atravesadas unas 
cerdas formando cepillo. Luego se deja reposar por es¬ 
pacio de 5, 4 ó 5 dias, para sacar el vino y embote¬ 
llarlo, ó bien pasarlo á otro barril que esté no solo bien 
lavado, sino azufrado. 

La cantidad de cola que se emplea, es desde un cuar¬ 
to de onza hasta una onza, para un barril que contenga 
unos 500 litros de vino. 

En los climas cálidos, la cola de pescado se usa poco, 
porque contra ella tienen mucha prevención, fundada 
en lo fácil que es el que se altere, y para esto la susti¬ 
tuyen con las yemas de huevo, empleando 4 ó 5 para 
cada barril que contenga 60 litros, y 2 ó 5 para los 
vinos finos ó delicado. Las yemas se baten muy bien con 
un poco de buen vino, ó con espíritu de vino (alcohol), 
separando la espuma que se forme, y luego echando esta 
preparación en el barril y meneando el líquido con un 
palo largo, según dejamos dicho. Hay quien agrega á 
las claras de huevo y vino ó alcohol, un poco de cal, y 


(i) Bodega inglesa de los Señores Silben y Compañía, calle de 
las Infantas, núms. 19 y 2.1, donde encontrarán nuestros coseche¬ 
ros cuantos aparatos y sustancias son necesarias en la fabricación 
de vinos. 
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iiosolros, qtie lo hemos probado á menudo, hemos que¬ 
dado satisfechos de sus buenos resultados, pues ella pre¬ 
cipita consigo ciertas materias, y facilita el depósito de 
ellas en el fondo de la vasija. 

También se usa la goma arábiga en polvo, y muchas 
personas se sirven del almidón, de arroz molido, de le¬ 
che, de tierras arcillosas en Jerez, etc., etc. Todas estas 
sustancias pueden precipitar con ellas to^os los princi¬ 
pios que enturbian el vino, y que pueden por- sí solas 
contribuir á la formación del vinagre. 

Aunque generalmente conviene separar el vino de 
las heces cuando estas están depositadas en los barriles 
ó tinajas, sucede algunas veces que hay necesidad de 
removerlas con el mismo vino, á fin de producir en él 
un movimiento de fermentación, que le es muy conve¬ 
niente para perfeccionarlo. 

Hay quien deja los vinos con las heces, ó con la ma¬ 
dre tres y mas años; esto sucede con muchos de los de 
España, así como con los de dos Saint-Tierry, ,algunos 
vinos tintos de Champaña y otros; pero es preciso tener 
nmy presente, que para hacer esto sin malas consecuen¬ 
cias, es necesario que sean grandes los toneles, y que 
contengan por lo menos 40 arrobas. 

Bueno es no olvidar un consejo fundado en la espe- 
riencia, y es el que este método de conservar las heces 
con el vino, solo puede hacerse con los vinos espirituo¬ 
sos ó generosos, en cuanto á que si se emplea con los 
flojos, es.seguro é infalible el que se vuelvan vinagre. 

Los vinos blancos, para que sean muy claros, sin 
color, agradables á la vista, como al paladar, se princi¬ 
pian á clarificar cuando están en estado de mosto, es de¬ 
cir, cuando están en el lagar, ó sea en los toneles cóni¬ 
cos, ó embases donde fermentan, y cuando se les quite 
la espuma, l’ara ello usan los franceses por cada barril 
4 libras de polvos de marfil quemados (negro animal), 
purificado, ó sea lavado, y cuatro ó cinco claras de hue- 

8 



vo, que las prefieren a la sangre de buey. clarifica¬ 
ción se hace echando en un caldera para 110 á 120 li- 
Iros de mosto, un kilogramo de negro animal, desleído 
en 8 ó 10 litros del mismo mosto, y dándole un hervor 
se echa entonces dentro, para que la espuma no suba, 
uno ó dos litros de agua fria. Al instante se añaden Ires 
claras de huevos desleídas en un litro de agua, evitando 
lo que se pueda no formen espuma; tan luego como prin¬ 
cipie otra vez á hervir, se echa agua fria para entorpe¬ 
cer el hervor, repitiendo esta misma operación dos ó 
tres veces. Se debe espumar esta composición lo mejor 
que sea posible, y el mosto de diferentes operaciones se 
reúne en una cuba donde se enfria, y se clarifica; se 
saca para ponerlo en toneles. Con una caldera que con¬ 
tenga 150 litros, se hacen IS'ó 16 operaciones de cla¬ 
rificación en un dia, equivalentes á 8 barriles de vino, 
de 228 litros cada uno. Si no se deja enfriar el hornillo 
donde se pone á calentar la caldera, se conseguirá cla¬ 
rificar según esto método, en 24 horas 12 barriles y el 
modo de abreviar esta operación, es emplear las bombas 
portátiles ó impelenles, ó los fuelles para trasiego, siem¬ 
pre que los operarios adquieran la práctica de esta clase 
do manipulaciones, que los franceses hacen con mucha 
perfección, así como los operarios de los Sres. Sil ven y 
Compañía de Madrid. 

EnSanlúcar empleaban también esclusivamenle para 
aclarar los vinos, la goma, las claras de huevo y la cola 
de pescado. Hacen uso también de una tierra parda (|ue 
traen de Lebrija, y no ejecutan mas de una vez el ater¬ 
rado, á fin de que no se debilite demasiado el vino; pero 
dan de bastón (ó mecen) al líquido, luego que han aña¬ 
dido la tierra necesaria para lograr su intento. 

Tan esquisilo esmero en la fabricación de los vinos 
de Sanlúcar y Jerez es una de las principales causas que 
sostienen la merecida reputación que gozan en lodos los 
mercados. 
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Los mas estañados en el eslranjero son sin duda al¬ 
guna el Jerez seco, que los ingleses llaman Sherry, y el 
Amantillado. Ambos vinos se hacen con la misma uva, 
y aunque difieren mucho su olor, color y sabor, no 
obslanle, es un niislerio la formación de estas dos dife- 
rentes calidades, que ellas mismas se forman durante el 
primero, á veces el segundo año, sin que el hombre 
mas práctico y entendido haya hasta ahora podido des¬ 
cubrir ó averiguar la causa que origina este fenómeno 
inesplicable, ocasionado sin duda-, según nuestra opinión, 
durante la fermentación. 

El Jerez seco tiene un olor aromático muy particu¬ 
lar, y es mucho mas subido que su hermano el Amonli- 
llado, siendo tres los colores que los distinguen, á saber: 
de paja, de oro y oscuro, que es este lillimo al que lla¬ 
man los ingleses Brown Sherry, y el que mas prefieren. 

El Amonlülado tiene un color de paja mas ó menos 
oscuro, lo cual depende de su mas ó menos vejez. Su 
sabor es mas seco y mas delicado que el seco y se pa¬ 
rece mucho al de avellanas ó almendras. Es menos abun¬ 
dante que el seco, y hay años que se obtiene muy poco 
ó casi ninguno, lo cual hace que sea mas caro. El nom¬ 
bre de Amonlillado proviene sin duda alguna de Monti- 
11a, pueblo cerca de Córdoba, donde los vinos son deli¬ 
ciosos, poco conocidos hasta ahora por efecto sin duda de 
las malas vías de comunicación. 

La operación del aclaro ó clarificación en la mani¬ 
pulación de los vinos, es de la mas trascendental conse¬ 
cuencia, pues aunque con la edad vienen á deponer 
lodos ellos las heces que los enturbian y se aclaran es¬ 
pontáneamente, los fabricantes entendidos anticipan la 
limpieza y trasparencia de los vinos, así como los tra¬ 
siegan repelidas veces con oportunidad y en las esta¬ 
ciones en que periódicamente se remontan y enturbian. 
En estos momentos críticos se deben vigilar mucho los 
vinos, y solo con el azufrado y Irasiegamienlo que hemos 


~ lie — 

esplicado podrán evitarse muchas alteraciones y muchos 
perjuicios. (1) 

Aunque hemos establecido principios generales sobre 
la disposición y particularidades de las bodegaS y laga¬ 
res, creemos que nuestro deber es consignar toda espe¬ 
cie de conocimientos aunque repitamos ideas, con algu¬ 
nas modificaciones, sin omitir cuanto pertenezca á un 
asunto tan inlcresaiite, sobre el cual nuestro ilustrado 
amigo D. Alejandro Olivan dice: «Buena bodega, fresca, 
enjuta, gruesa de paredes, libre de sacudimientos y re¬ 
temblidos, sin sol, y con poca luz, esmero grande, aten¬ 
ción continua, y aseo eslremado.» 

Verificándose la cosecha,según hemos dicho, de tres 
modos, debemos tener presente que en algunas partes 
las bodegas se hallan situadas en las villas ó poblaciones 
donde se llevan las uvas como en Zaragoza, ó el mosto 
como sucede en Jerez, ciudad poblada de inmensos edi¬ 
ficios, destinados á conservar millares de bolas de vino; 
bodegas construidas para facilitar la evaporación, y en 
las que, como las del Sr. D. Pedro Domec, caben hasta 
5.000 de 30 arrobas de vino cada una. Los \¡nos que 
se conservan en las bodegas de Jerez son: 1.® el pro¬ 
ducto de cuatro ó cinco cosechas, en cuanto á que el vino 
que se vende es el que tiene de cuatro á cinco años: 2.® 
los vinos viejos, que son los que forman la provisión para 
la venta: 3.® los vinos madres, que se conservan siem¬ 
pre en igual cantidad. 

De la disposición que tienen las bodegas resulta: que 
la vendimia es lenta y costosa, aunque por el esmero que 
en ella emplean para la elección de la uva el cosechero 
queda recompensado, no solo por la calidad superior del 


(1) Véase el Manuel du Sommelier de M. A. JuIIien. Esta pu- 
J)licacion, hecha en París en la imprenta de Madama Huzard, con¬ 
tiene curiosos detalles y recetas para clarificarlos vinos. En Madrid 
encuentra en las librerías de Durand y Bailly Balliere. 
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vino, sino también por la inmensa ventaja que tiene de 
poderlo trasegar directamente, clarificar y de tenerlo 
á la vista todo el año. 

En muchos puntos de España las bodegas son subter¬ 
ráneas, ó están como los lagares, en el campo, donde 
allí mismo se vende el vino; pero esto podrá convenir á 
los labradores que habitan la campiña y á los vinos flo¬ 
jos que requieren una temperatura fresca. 

También hay puntos en que los lagares están si¬ 
tuados en el canípo y las bodegas en la población, á la 
que se traslada el vino. Este trasporte suele perjudicar 
á la calidad del vino, por cuyo motivo debe evitarse 
cuanto sea posible. 

El que quiera establecer un viñedo, debe tener 
presente no solo las ventajas que pueda proporcionarle la 
situación de las tierras que á él dedique, sino la facili¬ 
dad para la venta del vino, pues tanto la creación de un 
buen majuelo, cuanto el local para la fabricación y con¬ 
servación del vino, trae consigo gastos cuantiosos. 

Debe calcular estos antes de lomar una resolución, 
á fin de no abarcar una empresa superior á sus fuerzas, 
viéndose precisado á desistir de su proyecto ya empe¬ 
zado, ó bien de hacer un establecimiento imperfecto 
{)or no poder sostener los gastos necesarios, cuando no 
esté seguro de poder guardar el vino de su cosecha, y 
de no tener que venderlo á cualquier precio y antes de 
tiempo. No sucederá esto al que, obrando con prudencia 
y sabiendo preveer y calcular los gastos que puede oca¬ 
sionarle dicho establecimiento, no lo emprenda sino en 
cuanto sus facultades le permitan poder verificarlo sin 
perjuicio y cuando pueda darle toda la perfección que 
sea posible. 

El objeto ó fin esencial que debemos proponernos en 
la construcción de una bodega, para lo cual se ha de sa¬ 
crificar toda idea de economía, lo hemos dicho varias 
veces; pero este objeto no podrá llenarse sino cuando la 
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bodega ó cueva sea siiblcrránca, como lo indica su mismo 
nombre, y que su puerla ó entrada se halle en lo inte¬ 
rior del editicio, y resguardada por ima pieza ó estancia 
que esté siempre cerrada. En cuanto á las bodegas que 
tienen su puerta algo elevada sobre el pavimento y es- 
puestas al corriente del aire, es necesario cubrir ó poner 
osle lado al abrigo por medio de algún edificio, ó corlar 
una pequeña parte de la -bodega con una pared media 
de modo que tenga dos puertas, dejando un espacio entre 
ellas, con el fin de interceptar la comunicación de la bo¬ 
dega con el aire oslcrior. 

La bodega debe ser fresca, pero no húmeda, y su 
perfección ha de consistir en que á un mismo tiempo sea 
idónea, para preservar de la putrefacción las sustancias 
animales y vegetales, como igualmente para impedirles 
que se desequen. 

Asi es que creemos muy posible, si no lograr esta 
perfección, á lo menos de acercarse á ella, construyendo 
una bodega de una manera sencilla con las mismas pre¬ 
cauciones y con iguales materiales que se emplean para 
construir una cisterna ó un lagar de obra de cal y canloj 
y del mismo modo que los líquidos contenidos en estos 
varios depósitos grandes no pueden salir hácia fuera, 
tampoco la humedad del suelo y el calor del aire esle- 
rior podrán penetrar hácia dentro. Además de la perfec¬ 
ción que por este medio tendrá una bodega construida 
al intento, es muy probable que igualmente se lograrla 
con el mismo habilitar y mejorar muchas bodegas 
siempre húmedas, á veces nadando en agua en el in¬ 
vierno , y muchas siempre calientes en verano. 

Cuando la bodega sea fresca, basta solamente poner 
sobre el suelo una obra de cal y canto y de un pié poco 
mas ó menos de grue.so, y otra capa encima de dos ó 
tres pulgadas do argamasa hecha con arena gruesa y 
cascajo cuidando de batirlo bien, mezclado con él, des¬ 
pués de haberle cslendido, una porción de obra de mori- 
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lio hecha con guijarros. Es necesario después enladrillar 
ó enlosar lodo el pavinienlo. Para la construcción de 
una y otra capa se empleará la cal viva, y para el en~ 
losado se empleará un cimiento hecho con ladrillo mo¬ 
lido en lugar de argamasa, ó bien la cal hidráulica ó ci¬ 
miento romano. En cuanto á las paredes, si están bien 
construidas bastará aplicarles interiormente tres capas 
de cimiento ó argamasa, de las cuales la primera estará 
-mezclada con arena ó casquijo menudo, procurando apli¬ 
carle lo mas! pronto que sea posible en los intersticios 
ó huecos de las piedras de que consta la pared, y pro¬ 
fundizándolos mucho. 

Para convertir en bodega un almacén, construido 
con bóveda, é impedir en él la acción del calor, será 
necesario construir alrededor de toda la parle interna 
una contra-pare^ de grueso de diez ó doce pulgadas, 
hecha la obra de cal y canto y bien unida con las pa¬ 
redes viejas, cubriendo la contra-pared y la bodega con 
tres capas de cimiento, ó de dicha argamasa. En cuanto 
al suelo, conio se supone que no tiene mucha humedad, 
es inútil cubrir con otro sólido de albañilería; pero siem- 
j)re será muy conveniente echarle una capa de argama¬ 
sa hecha con arena gruesa ó con casquijo, y enladri - 
liarle ó enlosarle después. En íin, si la conlra-pared que 
hemos dicho angosta demasiado la pieza, iwdrá redu¬ 
cirse á la mitad el espesor ó grueso de la misma. En 
este caso será conveniente construir dichas paredes mas 
delgadas con ladrillos, ó con el cimiento o argamasa, 
procurando además profundizar todo lo posible de este 
modo las paredes viejas, para llenar prontamente los 
huecos de argamasa. En este almacén no se dejará 
ventana ni lumbrera alguna; sus paredes deten estar 
llenas de argamasa, y únicamcnle se le dejará una pe¬ 
queña lumbrera con la canal ó muesca para poderla 
cerrar y abrir, que se practicará á la puerta del alma¬ 
cén y se tapará con un lienzo claro y basto, para dejarle 
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una pequeña luz. Si á mas de estas precauciones se 
loma también la de construir delante de su puerta un 
cuerpo avanzado, ó una estancia de albaflilería que le 
sirva de intermedio y le separe de las demás piezas 
muy habitadas, en el caso que el almacén esté en el in¬ 
terior del edificio, se podrá estar seguro de haber cons¬ 
truido una buena bodega. • 

Las siguientes observaciones de Mr. Chevalier, pro¬ 
pietario de Argenteuil, acerca de las bodegas, ilustra¬ 
rán mas y mas esta doctrina 
«Las bodegas, dice dicho autor, jamás son demasiado 
frescas; pues este es el solo medio de conservar el vino, 
aun sobre sus heces, por espacio de muchos años. 

))Las construidas de piedra, de yeso, no pueden ser¬ 
vir el primer año de su construcción; de sus paredes se 
desprende un vapor mefítico que allefa el vino de los 
toneles, de suerte que se conserva solamente en ellas sin 
alterarse en el segundo ó tercer año de su construcción, 
cuyo vapor mefítico es sin duda el que hace mal sanos 
los establos, caballerizas ó apriscos en el primer año 
que se ha construido. 

))Las de Argenteuil tienen desde quince hasta vein¬ 
ticinco escalones: ellas están enlosadas con baldosas de 
piedras de yeso con un caño ó arroyo en pendiente de 
un eslremo á otro, de modo que no ha de derramarse 
una azumbre de vino que por el declive no vaya al 
otro eslremo, en donde se recojo en un hoyo que tiene 
bien ajustado en su fondo un barreño ó lebrillo vidria¬ 
do, (lue se procurará siempre tener bien limpio, á fin 
de que si sq sale el vino de alguna pipa pueda recojerse 
lodo sin deteriorarse.» 

Toda bodega debe estar siempre bien limpia, no so¬ 
lo para el caso de derramarse el vino, sino también por 
el hedor que despide el cieno y la inmundicia, el cual, 
cuando no perjudique á la calidad del vino de los tone¬ 
les bien condicionados, puede ser nocivo á la salud do 
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los que respiran aquel aire, cuya columna circunscrita 
en los estrechos limites de una bodega, es susceptible de 
corromperse y de viciarse mas pronto que en otro pa¬ 
raje ventilado. 

Para que una bodega sea saludable y fresca debe 
tener su bóveda una elevación de diez ó doce pies, y 
estar cubierta á lo menos con seis piés de tierra. 

Ella ha de estar construida bajo de un edificio; mu¬ 
chas hay debajo de patios ó de jardines; la puerta debe 
estar vuelta hacia el Norte con una lumbrera ó respi¬ 
radero á cada uno de sus estremos, á fin de mantener 
en ella una corriente de aire, que es el solo medio de 
hacerla saludable y buena, porque esta renovación del 
aire iippide que se pudran los arcos, al paso que una 
bodega sin ninguna ventilación es necesario cercolar de 
nuevo las pipas cada seis meses; de otra suerte se dete¬ 
rioran los arcos, y se rompen sin tocarlos. lia sucedido 
reventar las pipas repentinamente con fuerte esplosion 
con motivo de dichas alteraciones. En las bodegas algo 
ventiladas los arcos de los toneles se conservan hasta 
dos años sin necesidad de acercolarlos de nuevo. 

Es un error creer que el vino bien fabricado sufra 
una fermentación, ni aun insensible. Esta es una preo¬ 
cupación que nos dejaron nuestros padres,dice Mr. Che- 
valier, quienes creían que el vino en tres épocas distin¬ 
tas sufre una alteración en su calidad ó pureza, á saber: 
durante el momento de la sávia en Abril ó Mayo, al 
tiempo de florecer las vides, y al de madurar su fruto. 
Hizo sobre este particular repelidas y reflexivas obser¬ 
vaciones por espacio de treinta años, y vió constante¬ 
mente cuán infundada era semejante aserción, siempre 
que el vino estuviese guardado en una bodega caliente 
ó en una despensa: el calor del aire puede escilar en el 
vino una fermentación lenta é imperceptible, remover 
las heces, enturbiar el líquido y dar lugar á la fermen¬ 
tación acética; pero en una bodega fresca, cuanto mas 


calienle eslé la almosfera cslerior, mas fresco y húme¬ 
do se mantiene el aire de la bodega, pues que solamen¬ 
te en un tiempo mas caliente es cuando se pudren los 
arcos, y jamás en otra estación. 

Los lagares en varias provincias de España los pre¬ 
fieren de cal y canto á los de madera, y según opina 
Mr. Everin, deben ser picferidos por todos conceptos. 
No obstante, en parajes en que se hace cosecha de vi- - 
nos flojos ó poco espirituosos, son preferibles los laga¬ 
res de madera; y en cuanto á estos debe procurarse que 
estén bastante elevados para que no participen de la 
humedad del suelo, y para que pueda pasar libremente 
por debajo de ellos lín trabajador, á fin de recomponer¬ 
los cuando sea preciso. En muchos países prefieren in¬ 
distintamente los de madera: estos tienen la ventaja de 
poderse trasladar de un lugar á otro, y colocarlos don¬ 
de mas convenga; además la madera conserva mejor el 
calor del líquido en fermentación. 

Hay lagares en los cuales no se echa la vendimia 
hasta después de haberla estrujado separadamente; hay 
otros que tienen colocadas muchas tablas en una parle 
de su altura, en las cuales se echan las uvas, se estru¬ 
jan allí mismo, cuyo método es generalmente preferi¬ 
do. Con todo, un propietario instruido nos ha asegura¬ 
do que haciendo fermentar el zumo de las uvas, des¬ 
pués de haberlas estrujado bien por medio de buenas 
prensas, hallaba alguna ventaja hablando del vino tin¬ 
to: entenderemos siempre ó supondremos que el apa¬ 
rato ó inslnimenlo para estrujar las uvas hace parle de 
los lagares de piedra ó de cal y canto, de los cuales va¬ 
mos á tratar. Los lagares deben estar colocados de mo¬ 
do que ninguna de las paredes que los forma eslé ó se 
halle en contacto con el aire cslerior, evitando cons¬ 
truir ventana ó lumbrera alguna que corresponda so¬ 
bre el lagar. Estas aberturas, dando entrada al aire 
cslerior, establecen sobre el mismo lagar una corrien- 
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le de aire, la cual favorceeria la evaporación del al¬ 
cohol. 

Serian lambien perjudiciales dichas aberturas, por 
razón del influjo directo que ejercen las repentinas mu¬ 
danzas de la temperatura en la uniformidad y progre¬ 
sos de la fermentación, unas veces acelerándofa y otras 
retardándola. 

Si los lagares están construidos en hilera arrimados 
ó apoyados á una pared medianera, que es el mejor mo¬ 
do de’ colocarlos, el espacio comprendido entre los laga¬ 
res y la pared esterior paralela á la pared media ser¬ 
virá de bodega. Allí mismo se colocará la prensa de 
modo que esté inmediataá todos los lagares, y por la 
puerta de esta bodega se entrará la vendimia para lle¬ 
varla en donde se ha de estrujar: la bodega debe ser 
grande y larga por razón de las diferentes operaciones 
que deben practicarse en ella, como son, entre otras, la 
colocación en la misma de algunas pipas ó toneles; pero 
si los lagares están colocados de fachada á lo largo de 
una pared, y se ha abierto una ventana sobre cada la¬ 
gar para ecíiar en ellos las uvas, será conveniente cons¬ 
truir un almacén esterior que encierre ó quite la comu¬ 
nicación esterior á todas estas ventanas, á lin de neu¬ 
tralizar las impresiones de una atmósfera contraria. 

Si el vino ha de dejarse en una campiña, ó si el sue¬ 
lo de los lagares debe corresponder al interior de la 
bodega, de modo que el vino pase dentro de los toneles, 
si acaso este debe trasportarse cuando se vacian los la¬ 
gares, es necesario que el fondo de estos esté elevado 
sobre el suelo lo suficiente para que las pipas puedan 
colocarse bajo de sus llaves. Eslas condiciones no de¬ 
ben olvidarlas los que hayan de emprender osla clase 
de operaciones. 

Aquellos establecimientos de esta clase, en los cua¬ 
les delante de cada lagar hay un pequeño depósito he¬ 
cho con argamasa en donde cae el vino, de donde so 


— 124 — 

saca con cubos y oíros inslriimenlos ó. vasos mas peque¬ 
ños para echarlos después en los toneles ó pipas, han 
(le reputarse como mal construidos ó dcfecluosos. 

El vino que hierve, y levantándose en espuma so¬ 
bre el lagar se halla libre y en contacto con el aire at¬ 
mosférico, pierde en un momento mucha po-cion de 
espíritu, y de consiguienkí una gran parte de su fuerza, 
cuya pérdida debe evitarse con todo cuidado. Se va¬ 
cian los cubos en cubetas ó calderas abiertas, y de 
estos en un embudo muy grande y poco hondo, cuya 
operación por su complicación, por su larga duración, 
por el sacudimiento que recibe el vino, y por la mucha 
su[i(?rficie que presenta el aire respecto á sii pequeño vo¬ 
lumen, contribuyen á aumentar siempre esta operación 
tan perjudicial. Con ella también el vino se conser¬ 
va menos, y su gusto se altera por falta de limpie¬ 
za , pues aquella especie de cieno que se forma alre¬ 
dedor de aquel depósito á causa de que el vino que 
cae de los cubos pisoteado por los trabajadores, vuelve 
en parte á refluir en él. No son estas las únicas cau¬ 
sas de deteriorarse el vino. Si se trasporta en un car¬ 
ro suelen sobre este mismo llenar las pipas por ahor¬ 
rarse el trabajo de cargarlas después de llenas, y á este 
lin llevan el vino en cubólas descubiertas y las echan en 
las pipas por medio del mismo embudo, esponiendo el 
vino por mucho tiempo al contacto del aire y á su in¬ 
temperie. Cuando el carro llega á la villa se suele vaciar 
el vino con las mismas cubetas. El vino calentado por 
el sol, y con los sacudimientos del trasporte, mana con 
toda violencia, (lue hace soltar una multitud de peque¬ 
ñas gotas que forman á su alrededor una especie de llu¬ 
via. Si se hace atención á estas defectuosas manipula¬ 
ciones y se consideran sus malos resultados, nos con¬ 
venceremos de que es necesario que estos vinos sean 
muy espirituosos ó fuertes para que puedan conservar¬ 
se. Es, pues, necesario desterrar semejantes abusos. 
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Si el vino se ha de trasportar al pueblo, el método 
preferible y naenos espuesto á inconvenientes es de tras¬ 
portarlos sobre caballerías, dentro de odres ó pellejos 
sin pez para que no tome el mal gusto de esta resina, á 
menos que el viñedo no sea muy considerable y no esté 
tan cerca que no pueda soportar el gasto de un carro y 
un tiro, proporcionados á la conducción en barriles que 
se ha de practicar. Entonces, solamente en este caso, 
se podrá trasportar el vino con carro, pero se tendrá el 
cuidado de hacer llenar los barriles junto al mismo la¬ 
gar, de no subirlos al carro hasta que estén bien llenos y 
de vaciarlos cuando lleguen á la población por medio de 
cubetas tapadas. Estas condiciones difícilmente se po¬ 
drán imponer á carreteros mercenarios, pero un propie¬ 
tario podrá muy bien y deberá hacerlas guardar á sus 
dependientes y arrendadores. Los vinos merman en las 
botas por la evaporación de las partes espirituosas y por 
la trasudación de las aguanosas por los poros de las ma¬ 
deras, y es necesario no dejar vacías las pipas ó bolas 
para su buena conservación. 

El vino que se pierde es mas ó menos considera¬ 
ble con arreglo á su calidad y á la de las maderas, y 
sobre lodo si guardan proporción con la superficie del 
vacío de las vasijas. Los toneles hechos de madera muy 
porosa dejan traspirar el vino en cantidad considerable, 
y son un censo perpétuo para el cosechero por la nece¬ 
sidad de aumentar con frecuencia el líquido. 

La merma de los vinos nuevos es mucho mas consi¬ 
derable que la de los añejos; pero se necesita para apre¬ 
ciarla repetir ensayos antes de fijar ó determinar con 
exactitud la cantidad que pierden en sus diversos esta¬ 
dos y diferentes envases donde se conservan, así como 
las distintas épocas del año. 

De cualquier modo que sea, hay imprescindible ne¬ 
cesidad de cabecear los vinos con’otros de su misma 
calidad y naturaleza, si bien es cierto que en muchas 


ocasiones se pueden mezclar con vinos mas nuevos, pe¬ 
ro de la misma calidad, como sucede con las botas de 
vino nittdre de las bodegas de Jerez. 

Las cubas grandes para vino», que llaman los ale¬ 
manes foudres, y también los franceses, las elogia con 
sobrada justicia y justificado encarecimiento Mr. de la 
Fago. Al comparar el usc*de ellas con las cubas ó toneles 
de madera dice que cuestan mucho menos, en lo cual 
no estamos conformes, y que tienen la propiedad de 
conservar mejor el vino, evitándole muchas alteraciones. 

Nosotros, que conocemos la dificultad tan grande 
que ocasiona la construcción perfecta é indispensable 
de esta clase de obras, hemos consignado este hecho 
para que nada ñille á nuestro trabajo y lo ensaye el 
que disponga, no solo de buenos materiales, sino dé há¬ 
biles y prácticos albañiles. 

En Logroño la uva sin pisar se echa en un lago se¬ 
gún se vá trayendo de la vifia, y se pisa dentro de él 
simultáneamente según llega hasta que se llena. Estos 
lagos están formados de piedras y ladrillos. Tienen la 
figura de un rectángulo de 18 piés de largo, 12 de an¬ 
cho y 8 de alto, con un grifo por donde se estrae el lí¬ 
quido. A los ocho ó nueve dias de pisar la última tan¬ 
da, para lo cual tienen los operarios que entrar desnu¬ 
dos dentro del lago, se estrae por el grifo el líquido que 
en algunas bodegas pasa por conductos ó cañerías he¬ 
chas al efecto hasta las cubas de madera, en las que 
lei-raina el mosto su fermentación. 

Eslraido lodo el líquido que sale por el grifo, trasla¬ 
dan el escobajo y casca que ha quedado en el lago ó 
lagar á las prensas donde se comprime, y el caldo que 
escurre se añade indistintamente en las cubas, el cual 
mejor seria lo pusieran aparte y sacasen otro vino de 
calidad inferior,, mejorando considerablemente el eslrai¬ 
do sin el esfuei*zo de las prensas. 

Uegularmenle el líquido que se estrae por el grifo 



de un lagar que larda doce dias en llenarse con ocho 
de fermentación, suele tener á los 18° centígrados 3 de 
densidad por el areómetro de Gay-Lussac. 

Los mostos de los términos de Varea, Corbo y San 
Adrián, en dicha provincia de Logroño, juntos y mez¬ 
cladas las diversas especies, que es la práctica que tie¬ 
nen allí de hacer el vino, á los 10° de temperatura mar¬ 
can en el areómetro 10° con 8 grados'centígrados de 
temperatura en el local. 

La práctica razonada enseña que para que los vi¬ 
nos ordinarios sean de buena calidad, ios mostos han 
de marcar en el areómetro 1-3° poco mas ó menos. 

Este método de preparar la fabricación del vino en 
lagos de la forma espresada, tiene contra las buenas 
cualidades que se buscan en el líquido después: 1.° Que 
no es posible pisar bien las uvas, y así se ve que van 
racimos enteros á la prensa. 2.° Que la casca y esco¬ 
bajo menos densa que el mosto, sube,á la superficie 
mientras la fermentación, y forma una lapa igual á la 
superficie del lago, se seca y avinagra por el contacto 
del aire atmosférico, y cuando empieza á caer, que es 
cuando sacan el caldo, enfria este y comunica al vino 
sus malas condiciones. 3.° El trasladar el mosto del la¬ 
go ó lagar á las cubas ocasiona la alteración de la tem¬ 
peratura, y de esto, como es natural, la alteración tam¬ 
bién por el enfriamiento de la fermentación. Todas es¬ 
tas causas, así como la del abuso que se hace de la 
adicción del yeso en los lagos ó lagares, es una de las 
causas que mas contribuyeron en la corla duración de 
los vinos de la Uioja, cuya fabricación esmerada tanto 
se ha perfeccionado. 

Los grandes lagos ó lagares tienen en su favor: 
l.° Que siendo el país frió y necesitándose una tempe¬ 
ratura que se eleve de 1Q á 18° centígrados para que la 
fermentación tenga lugai-, la acumulación de la gran 
masa.de uva que contienen favorece el desarrollo de 
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la temperatura, y siendo la superficie estensa el oxíge¬ 
no actúa con mas actividad. 2.° Que haciéndose la fer¬ 
mentación con todas las partes constituyen el racimo, 
muchos agrónomos creen que la materia vejetal y as¬ 
tringente que suelta el escobajo favorece la cualidad 
del mosto y la de la casca la coloración, asi es que los 
vinos riojanos era la costumbre probarlos en una laza, 
y según la manchaban asi tenían su mérito. 

El ilustre Duque de la Victoria, á quien tanto debe 
la nación y el trono su afianzamiento constitucional, es 
es el primero que introdujo la mejora radical en la fa¬ 
bricación de los vinos de su propiedad; así es que los 
que principiaron á esporlarse hace unos doce años, me¬ 
recieron en Inglaterra mucha aceptación. El inmortal 
Duque ha demostrado con la práctica que los vinos rio¬ 
janos bien fabricados pueden conservarse. El ha hecho 
un servicio que han sabido apreciar en lodo su valor 
muchos de los que habitan esa zona. 

La bodega del invicto pacificador de España es de 
pocas dimensiones; tiene un sitio para desgranar y pi¬ 
sar la uva, y el mosto vá á parar á un lago de la forma 
ordinaria, pero cubierto herméticamente y provisto en 
su centro de la lapa del aparato de Mlle. YeVve. Cuan¬ 
do el vino está hecho, es decir, claro, se traslada á to¬ 
neles pequeños, donde se bonifica, y en la época de] 
trasiego se embotella, en cuyas vasijas se ha estado 
vendiendo. Este método, sencillo y fácil de comprender 
y ejecutar, ha sido el origen de que el vino de la Uioja, 
que no dura regularmente cinco años por el modo que 
ordinariamente se sirven para fabricarlo, Haya podido 
llegar á Inglaterra y ser allí conocido. El inconvenien¬ 
te que tiene, de gran importancia para poder ser adop¬ 
tado, consiste en el capital que para las botellas, cor¬ 
chos, cajería y embalaje seria necesario, y mas para 
algunos propietarios que rccojen 2.000 y mas cántaros 
de vino; pero nosotros, si bien aconsejamos la fabrica- 
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cion de una pai te de Ja cosedla por este método, con 
el íin de ir dando importancia á la localidad, aconseja¬ 
mos también el estudio y prácticas de los preceptos 
que en esta obra consignamos, seguros de que siguién¬ 
dolos se conseguirá el que todos nuestros vinos se pue¬ 
dan conservar. 


CAPÍTULO lY. 


Enfermedades ó alteraciones de los vinos y 
aznfraje de ellos. 

Muchos son los vinos que no se pueden considerar 
como perfectos hasta no haber pasado algunos anos y 
haber adquirido la calidad que los mejora, anejándose, 
y que tan estimados los hace. Los vinos dulces y los 
muy espirituosos son de esta especie; pero los endebles 
se vuelven agrios, ó se ahílan tan fácilmente, que sin 
grandes precauciones no se pueden conservar muchos 
años. 

El primer vino, ó el vino mas temprano que se co¬ 
noce en Borgona, es el de Volney,á una legua de Beaune, 
y en España el de Aspe, cerca de Alicante; y si bien el 
primero no puede estar en el lagar mas de doce á diez 
y ocho horas, y solo se conserva de un ano para otro, el 
segundo, gracias á nuestro clima, y calidad de la uva, 
lo hemos conservado muchos años, mejorándose consi¬ 
derablemente. 

El vino segundo de Borgoña es el de Pomar, dura, 
masque el anterior, pero si lo guardan mas de un año, 
se ahíla, se echa á perder, y toma el color de la hoja, 
seca. Son tantos los que nosotros tenemos parecidos á 
esta clase, y exentos de sus inconvenientes, si estuvie- 

0 
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sen bien hechos, que seria larga la enumeración, y poco 
acertadas las comparaciones. 

Según Chaptal, no hay comarca donde el vino no 
tenga una duración fija y conocida, y en todas partes 
saben que este término debe ser mas largo ó mas cor¬ 
to , según la estación que haya reinado, y el cuidado 
que haya habido al fabricarle. Nadie ignora que los vi¬ 
nos cogidos cuando llueve, ó en terrenos húmedos, no 
se conservan. 

El cuidado que se tiene al trasegar el vino y relle¬ 
nar las basijas contribuye mucho á su conservación, y 
habria pocos que pasasen los mares sin esta precaución. 
Importa, pues, para evitar que se altere, repetir y mul¬ 
tiplicar estas operaciones; y á esta acertada costumbre 
se debe el poder trasportarlos á lodos los climas, y el 
hacerles pasar por todas las temperaturas, sin temor de 
que so descompongan. 

Los vinos por muy bien preparados que estén suelen 
degenerar fácilmente", y oslan espucstos á enfermedades 
ó alteraciones, porque siguen la misma ley que la natu¬ 
raleza impone a lodo cuanto existe. Su calidad rancia ó 
añeja la adquieren mas pronto con la temperatura del 
clima, ó del año, en los diferentes países donde se co¬ 
sechan; con la calidad do la cepa, la naturaleza de la 
uva, los cuidados que se han dado á su cultivo, y á la 
preparación del vino, y á las disposiciones mas ó menos 
a propósito de las bodegas. Nuestros vinos de Jerez, Ali¬ 
cante, Málaga, Valdepeñas y Cataluña, se conservan 
muchos años; los tres primeros pueden llegar hasta la 
edad de cien años. Los franceses de las orillas del Mame 
permanecen en buen estado hasta los doce años; los del 
Rhin pasan del siglo, y por último, los del Mediodía 
cuentan desde veinte hasta treinta otoños. Por último, 
la degeneración ó alteración de ellos, tienen por princi¬ 
pales causas: 1 .* la falla de equilibrio que puede existir 
entre lodos los principios quedos constituyen; 2.* la sus- 
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pensión de alguno de ellos producida por una disolución 
iniperfecla, ó un principio de descomposición: o." los 
golpes y conmociones viólenlas á que se les esponja; 4.'' 
el aumento sensible de calor en el sitio donde eslen; 5," 
el contacto con el aire atmosférico. 

Para conocer cuando el vino se agria ó rebota, y 
tener un indicio seguro de lo uno ó de lo otro, basta no 
olvidar que toda sustancia que comienza agriarse, ab¬ 
sorbe el aire. El modo de tener de esto una seguridad 
completa consiste en adoptar al tonel, lleno en colmo, 
un tubo cimentado y guarnecido en su parte superior de 
una vejiga untada de aceite, flexible y llena de aire. Si 
este se halla absorbido, se puede esporlar el vino con 
seguridad. 

El vino en disposición de rebotarse, pierde además 
de su aire elástico superabundante, el que tiene com¬ 
binado superficialmente. La misma vejiga untada de 
aceite y vacía de aire, anunciará llenándose que el vino 
está en estado de fermentar. En uno y otro caso, es me¬ 
nester añadirle, sin perder tiempo, miel ú otra sustan¬ 
cia azucarada, mudarle y ponerle en cuevas muy profun¬ 
das, si las hay, y sino en sitios frescos. 

Las alteraciones de los vinos generalmente son las 
siguientes: 

1 La arasiítid. Es una alteración ocasionada á 
menudo en todos aquellos vinos (pie (xuitienen poco al¬ 
cohol, ó bien en los que contienen poco tártaro y curtien¬ 
te ó tanino. Esta enfermedad la atribuyen los oenólogos 
á una acción particular del fermento sobre el azúcar que 
se encuentre sin descomponer, así como sobre todos 
los demás principios que constituyen el vino. 

Tal vez sea ocasionada por un fenómeno análogo al 
conocido con el nombre de fermentación glutinosa, pa¬ 
recida á la que contínuamímte observan los boticarios 
cuando preparan las medicinas en que entra el éter 
sulfúrico. 
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Los vinos crasos son pesados y tan espesos como el 
aceite: cuando se echan en un vaso caen dentro sin ha¬ 
cer ruido. 

Algunas veces ellos mismos se mejoran, ó bien me¬ 
neándolos ó batiéndolos con un palo para separarles la 
espuma que se apodera de la grasa, la cual se quila lle¬ 
nando siempre el tonel hasta agolar la espuma. Cuando 
este medio no es suficiente, aconsejaremos otros mas 
eficaces. 

Siendo la falta de alcohol, de tártaro y materia cur¬ 
tiente ó tanino las causas de esta alteración, fácil es evi¬ 
tarla ó remediarla dando al vino estas tres sustancias ó 
bien una sola de ellas. Los que tienen mas de 7 ú 8 cén¬ 
timos de alcohol están libres de la crasituU, así como los 
tintos, que aunque tienen menos espíritu contienen no 
obstante mas tártaro y materia curtiente. 

El alcohol precipita la albúmina y el mucílago, el 
curtiente ejerce su influencia sobre el gluten, ó alme¬ 
nes sobre uno de sus principios, la gltadina, con la cual 
forma un precipitado insoluble. 

Si queremos emplear para remediar el nial un áci¬ 
do, debemos dar la preferencia ó al jugo de limón ó 
bien al ácido tártrico: 50 ó 40 gramos del uno ó la mi¬ 
tad del otro para un barril de 228 litros de vino craso, 
aumentando la dosis si fuere necesario. M. Jlerpin re¬ 
comienda el crémor de tártaro, aunque M. Francois in¬ 
dica el tánico. 

Caillat dice en su Química aplicada que si los vinos 
embotellados se pusieren crasos, es necesario echarlos 
en un barril y procurar promover la fermentación á fin 
de precipitar el principio glutinoso. Para ello se disuel¬ 
ven 200 ó 250 gramos de crémor de tártaro, un kilo¬ 
gramo de azúcar con 4 ó 5 litros de buen vino, para un 
barril de 500 botellas: esta disolución se vierte en el 
barril, se tapa y se remueve bien por espacio de cuatro 
ó cinco minutos; se hace un agujero en el tapón, y síí 
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coloca en él una espita de seguridad, dando de tiem¬ 
po en tiempo salida al gas si fuere necesario. Después 
de dos ó tres dias se clarifica el vino como decimos en 
el artículo correspondiente, y habiéndole dejado re|w- 
sar cinco ó seis, se saca para ponerlo en otra vasija 
con las precauciones necesarias, á fin de que no se me¬ 
nee y se enturbie. 

El curtiente que recomienda M. Francois se encuen¬ 
tra con facilidad: no solo lo contiene la corteza de la 
encina, sino la agalla, el vinagre y los granos de las 
uvas, en mucha abundancia, según M. Doebereiner. 
La tintura de curtiente es de fácil preparación, pues 
solo consiste en cocer por espacio de una hora un kilo¬ 
gramo de agallas de ciprés, ó bien granos de uva ma¬ 
chacados. too gramos de potasa, añadiendo después 
que esté frió un litro de alcohol, á fin de conservar esta 
tintura que se emplea en cantidad de 300 gramos por 
barril de vino. El mejor modo es emplear el curtiente 
seco en cantidad de 200 gramos disueltos en 2 litros 
de agua ó buen vino. 

2.’^ Apuntarse el vino. Dáse este nombre á la al¬ 
teración que padecen los vinos, y que suele principiar 
por la crasitud. Los síntomas que lo anuncian son: el co¬ 
lor turbio y oscuro si se les espone á la acción del aire, 
y el sabor desagradable. Por lo regular los vinos tintos 
son los que suelen apuntarse sin pasar por la crasitud, 
y esto consiste en la descomposición pútrida y espontá¬ 
nea del ácido tártrico. En este caso se desprende el 
ácido carbónico; la potasa en estado libre ejerce su in¬ 
fluencia sobre la albúmina y el gluten, resultando la 
creación del amoniaco. 

El remedio mas sencillo para curar esta alteración 
consiste en ailadir á cada cuba 30 gramos de ácido tár¬ 
trico; este escita á que se desprenda el ácido carbóni¬ 
co del vino, el cual se puedo evitar y aun corregir. Si 
los vinos se han alterauo recientemenle se les afiade, 
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no solo espíritu de vino (alcohol), sino también se azu¬ 
fran. 

La alteración del vino siempre principia por el fon¬ 
do de la cuba ó vasija, y como pueda advertirse á 
tiempo es fácil sacar el apuntado, bien por la llave ó 
grifo, ó bien por medio de un sifón ó bomba. De cual- 
(luier manera que se quiera corregir este mal, todo vino 
que se haya piincipiado á* apuntar, no solo será siem¬ 
pre de poco valor, sino de difícil conservación, así co¬ 
mo si se destina á la destilación dará poco aguardiente. ' 

Se ha observado siempre que todo vino que con¬ 
tenga 5 por 100 de espíritu de vino difícilmente se 
apunta. 

Los vinos apuntados, según Mr. Berton, no se dife¬ 
rencian de los naturales sino en cierta cantidad de car¬ 
bonato de potasa que se forma á costa del crémor de 
tártaro y de la materia colorante. El mismo autor acon¬ 
seja que para cada hectolitro de vino alterado se eche 
media onza de ácido tártrico, lo cual hace que el ácido 
carbónico se desprenda, el vino adquiera otra vez su 
color y sabor natural, precipitándose en el . fondo del 
barril el lartrato ácido. 

3.“ Amargor del vino. Esta enfermedad no ataca 
ni puede alterar sino aquellos vinos que tengan el azú¬ 
car en completa descomposición: los tintos están solo 
espuestos á ella, y la causa depende de la falla de prin¬ 
cipio curtiente. 

Frecuentemente sucede que los vinos tintos embo¬ 
tellados, si adquieren el gusto amargo sin preparación 
alguna se mejoran; pero se enturbian y es preciso cla- 
rilicarlos. 

Los vinos que están en barriles, si se ponen amar¬ 
gos, se curan del modo siguiente. Después de haber 
quemado en un barril lavado y sin olor alguno una pa¬ 
juela con bastante azufre, se echarán dentro tres ó cua¬ 
tro libras de buenas heces frescas de vino blanco que 
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no haya estado clarificado por ninguno de los medios 
que indicamos en este artículo. Se lapa en seguida y 
se agita el barril en todas direcciones. Luego se echa 
poco á poco medio litro de buen espíritu de YÍno, tan 
despacio como sea jwslble, á fin de que no se mezcle 
con las heces y quede en la superficie de ellas. En este 
estado se le aplica una pajuela para que se encienda el 
espíritu de vino, y en el caso de que por ser flojo no 
se inflame, podrá añadirse otro medio litro de alcohol 
rectificado que marque lo menos 36^ En cuanto este se 
inflame se tapa exactamente el barril con un tapón, 
dejándolo en este estado por espacio de veinticuatro ho¬ 
ras. Después de este tiempo se echa dentro un kilogra¬ 
mo de azúcar refinada en polvo, y se llena el barril con 
el vino que tenga el gusto amargo y se lapa muy bien, 
consiguiéndose por este medio tan sencillo como fácil 
el que se establezca una fermentación insensible, que 
hará desaparecer el gusto amargo, lo cual se consigue 
á los quince dias, y aun hay veces que tarda mas 
tiempo. 

Si el barril así preparado no tuviera tapón de vál¬ 
vula ó resorte, es muy esencial cuidar mucho de que 
tenga ventilación de tiempo en tiempo en caso de que 
la fermentación fuese activa. 

Si bien el vino compuesto de este modo es fuerte y 
agradable, carece de aroma, el cual se le dá según con¬ 
venga al consumidor. 

4.* Acidez. Una de las principales alteraciones de 
que el vino es susceptible es sin duda la de agriarse y 
convertirse en vinagre. Están espiieslos á esta enferme¬ 
dad principalmente aquellos que tienen de 6 ú 7 centé¬ 
simas parles de alcohol, y solo principia á declararse 
esta alteración cuando el azúcar que contienen está en 
completa descomposición. 

Si la temperatura del paraje en que se conserva el 
vino es muy baja, ó si las vasijas que lo contienen son 
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impenelrables al aire y están exaclamenle llenas, el 
vino se mantendrá en el mismo estado, porque no le 
agitará el movimiento intestino y lento que le afina y 
perfecciona sin cesar. 

El vino guardado en un paraje fresco y en botellas 
exactamente lapadas, se conserva mucho tiempo sin 
alteración alguna. La fermentación lenta que continúa 
en el vino es un moviníienlo que descomponiendo su 
cuerpo mucoso une sus principios con las parles que el 
aire le suministra. 

Los esperimenlos de los químicos modernos no de¬ 
jan duda alguna sobre la naturaleza de la porción de 
aire ambiente que se combina con las partes del cuer¬ 
po mucoso que no han sufrido aun la fermentación vh 
liosa. 

Se sabe en el dia que la base de la masa es la ac¬ 
ción atmosférica, única á propósito para mantener la 
respiración, y que por esta causa ha recibido el nom¬ 
bre de aire vital, y después de gas oxigeno, á causa de 
otra de sus propiedades, que es la de causar acidez en 
un número muy grande de sus combinaciones. 

Parece que el movimiento de fermentación insensi¬ 
ble que atenúa cada vez mas la parle mucosa que que¬ 
da en el vino, procura separar el carbono y unirlo al 
oxigeno del aire atmosférico: así se observa que en di¬ 
versas épocas de este movimiento fermentativo hay en 
él una lijera producción ó desprendimiento de gas ácido 
carbónico. 

Estos son los principios que constituyen la teoría de 
la acidez y el arle de conservar los vinos de todas cla¬ 
ses, porque todos son conservables: no consiste sino en 
retardar el movimiento intestino de este líquido, ora 
sea agregándole los principios alcohólicos, azucarado, 
curtiente (tanino) ó tartáreo que les falle, ora sea en¬ 
friando la temperatura 6 interceptando exactamente 
loda comunicación con el aire cslerior. 
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Pero si el movimiento intestino de fermentación que 
atenuando las parles del vino hace su unión mas ínti¬ 
ma y el líquido mas homogéneo se acelera por calen¬ 
tarse la temperatura, entonces, después do haberlas di¬ 
vidido casi hasta el infinito, las dispone á contraer nue¬ 
vas combinaciones, y si puede entrar libremente el 
aire, se establecen bien pronto nuevos centros de atrac¬ 
ción electiva. 

La trasposición de los principios que contituyen el 
vino dan nacimiento á seres nuevos. El oxigeno, com¬ 
binándose abundantemente con el hidrógeno y el carbo¬ 
no, produce el ácido acético ó vinagre, al paso que una 
porción de este mismo oxígeno, uniéndose á la parle 
eslracliva del vino y del carbono superabundante, for¬ 
ma las heces que se precipitan siempre en mayor ó 
menor cantidad, según la especie de vino que sufre la 
fermentación acetosa. 

Según Guitón Morveau, el vino pasa tanto mas pron¬ 
to al estado de vinagre cuanto mas pequeña es la can¬ 
tidad, mayor el contacto que tiene con el aire y mas 
calor esperimenta, con tal que este calor no llegue al 
grado capaz de descomponer y destruir mas. bien que 
de favorecer el movimiento espontáneo. 

Cuando la acidez se manifiesta el mejor remedio es 
emplear el larlralo neutro de potasa, el cual se con¬ 
vierte en larlralo acidulado, del cual una parle se pre¬ 
cipita, quedando'en disolución el acétalo de potasa. La 
cantidad que se emplea es de 2 á 5 decilitros de esta 
sustancia disuelta en jarabe para cada barril de vino. 

También usan algunos con muy buen éxito una 
cantidad recular de leche, á la cual* se le haya quita¬ 
do la nata o crema, á fin de que la cuajada que dentro 
del vino se forme absorba y precipite el ácido acético. 
Si la leche sin crema se evapora reduciéndola por me¬ 
dio del hervor á una mitad, ó bien á unas tres cuartas 
partes, entonces se consigue la disminución de la dosis 
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del suero que quede en el vino. El cuidado mas grande 
que exige esla operación consiste en no echar dentro del 
barril de vino la leche caliente, sino cuando esté muy 
fria. 

Después que el vino esté clarificado, ó bien repo¬ 
sado, se traspasa á otro tonel azufrado, y si queda al¬ 
gún resto de acidez se puede usar el mismo procedi¬ 
miento que con los vinos amargos , añadiendo azúcar 
250 gramos, ó libra y media de alumbre en polvo y 2 
ó o litros de espíritu de vino rectificado (56°). 

Cuando el vino es de poco valor y está muy agrio, 
entonces lo mas conveniente es venderlo para hacer vi¬ 
nagre, ó hacerlo uno mismo. 

Según Caillat, las épocas mas á propósito para que 
los vinos se agrien, son: el verano, el momento en que 
la savia principia á subir, la época en que la viña flore¬ 
ce, y aquella en que los racimos de las uvas principian 
á ponerse colorados. 

El mismo autor recomienda el poner 125 gramos de 
trigo molido dentro de un saquito en agua hirviendo, 
metiéndolo luego y suspendiéndolo dentro del vino, á fin 
de que el. fermento opere su acción sobre la fécula para 
convertiría en azúcar y neutralizar la fermentación 
acida. 

También dice que es muy bueno el poner dentro 
del vino en suspensión unos racimos de uvas que sean 
bien dulces y estén bien maduras. 

Guando la acidez es mucha, solo puede disimularse 
con la agregación de mosto cocido y concentrado, azú¬ 
car terciada ó miel. 

La cal ó la creta, si bien neutralizan el ácido, el 
acetato de la primera deja un mal gusto al vino. 

Contra la acidez el periódico El Comercio agrícola 
de Burdeos de 1858 recomienda también la receta si¬ 
guiente: 

«Tómense doce libras de mármol blanco pulveriza- 
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(lo y pasado por lamiz, una de azúcar, cuatro onzas de 
carbón animal lavado con agua hirviendo para los vinos 
comunes, y dos si son finos. Todo esto se mezcla muy 
bien y luego se pasa por tamiz.» 

«Para cada botella se echa una dracma, y de tres 
á cuatro libras por barril de la cabida de 500, ó sean 
14 arrobas. Se dejan estos polvos en el líquido por es¬ 
pacio de veinticuatro á treinta y seis horas, cuidando 
de vez en cuando el menearlo para renovar las superfi¬ 
cies. El barril no debe estar tapado. Después de dicho 
tiempo el vino habrá perdido su acidez, y debe agre¬ 
gársele una cantidad de crémor de tártaro, igual á la 
mitad de los polvos que se han puesto para la primera 
operación.» 

«Los vinos flojos necesitan menos cantidad de pol¬ 
vos en cuanto á que la acidez no es tanta como en los 
fuertes.» 

Preparados los vinos alterados de este modOj añade 
dicho periíklico, se conservan bastante bien y adquie¬ 
ren una apariencia de añejos sorprendente, podiendo 
ser mezclados con cierta cantidad de vino generoso para 
darle mas mérito y valor. 

El lilargirio ó acetato de plomo que algunos em- 
plean es un verdadero veneno que produce muchas des¬ 
gracias. 

El aventado. Esta állcracion puede remediar¬ 
se empleando los medios que acabamos de indicar para 
acidez. 

6/" El gusto de la madera ó mohosidad del vino. 
Ninguna enfermedad es tan lenaz corao estas, ni tan di¬ 
fíciles de curar. Tan luego como se note se sacará el 
vino del tonel donde esté y se pondrá en otro bien pre¬ 
parado. El medio que algunos autores proponen consis¬ 
te en echar en el vino un poco de aceite de olivas y 
menearlo bien, dejándolo luego reposar para que el 
aceite sobrenade y se ampare del gusto mohoso. Luego 
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se vuelve á sacar el vino y se clarifica con cola de pes¬ 
cado y un poco de alumbre. 

Algunos también aconsejan el uso del cloro gaseoso 
y el cloruro de cal; pero el olor del cloro es difícil po¬ 
dérselo luego quitar. El carbón animal en polvo'no muy 
menudo quita, según dicen, el gusto mohoso; pero da¬ 
mos sin duda alguna la preferencia al aceite, siempre 
y cuando sea de buena calidad y sin mal gusto, en 
cuanto á que no ejerce mal efecto sobre los principios 
del vino. 

Hay ^quien dice se corrige fácilmente este defecto 
del modo siguiente. En una cantidad de agua tibia, del 
volumen de la décima sesta parte de la que pueda con¬ 
tener el tonel, disuélvanse cuatro libras de sal de co¬ 
cina, una de alumbre y una poca de boñiga de vaca 
recien arrojada por el animal, desliéndola hasta que se 
forme una mezcla clara que pueda pasar con facilidad 
por un embudo. Póngase al fuego para que hierva, y 
menéese con un palo una media hora, después de lo 
cual se aparta, y cuando esté aun caliente, se echará 
dentro del tonel vacío sin dejar de removerlo bien y 
continuándolo de dos en dos horas; pero cuidando que¬ 
de siempre en los intervalos de descanso bien tapado. 
A las veinticuatro horas viértase el liquido y lávese la 
vasija con agua hasta que salga enteramente clara. 
Mientras dura la operación del lavado, se cuece un poco 
de agua con dos libras de sal y media de alumbre, que 
se echa en el tonel bien, hirviendo, se menea después y 
se deja tapado. 

Después de dos horas, cuando el agua esté aun ti¬ 
bia, se arroja, se d^a el tonel á escurrir y se pone el 
tapón bien apretado, dejándolo de este modo hasta que 
se le haya de echar el vino. El siguiente es un medio 
mas sencillo, mas pronto y no menos probado. 

Se toman dos puñados de hojas de melocotoneros, 
se quebrantan, se echan en el tonel y encima un cubo 
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de agua caliente; se tapa y se agita en todas dii-eccío- 
nes por espacio de un cuarto de hora, arrojándola des¬ 
pués y volviendo á hacer igual operación con un puña¬ 
do de hojas de melocotón y medio cubo de agua. Se 
lava bien y se pone á escurrir el tonel: algunas perso¬ 
nas acostumbran además de esto humedecer el tonel 
^on medio vaso de aguardiente antes de echar el vino. 
Si el olor del moho fuese demasiado fuerte, se quila 
una de las cubiertas y se ahuína bien con paja encen¬ 
dida. 

Sobre esta enfermedad dice Chaptal lo siguiente: 

((El vino contrae una alteración llamada general¬ 
mente resqbio ó gusto á la madera. Puede provenir de 
dos causas: la primera de que esté viciada la madera 
de la vasija, carcomida ó podrida; la segunda de haber 
dejado secar las heces en el tonel, llenándole luego de 
vino, á pesar de que haya habido la precaución de la¬ 
varlo.» 

Willernoz propone para corregir el gusto á la ma¬ 
dera el agua de cal, el ácido carbónico y el gas ácido 
muriático oxigenado. Nosotros aconsejamos colocar y 
trasegar el vino con cuidado y echarle en infusión por 
dos ó tres dias trigo tostado. 

Hay un fenómeno que ha admirado y dado mucho 
que hacer á los infinitos escritores que lian tratado de 
las enfermedades de este líquido, y es la nata det vino. 
Esta nata se forma en los toneles, pero especialmente 
en el cuello de las botellas, y anuncia y precede cons¬ 
tantemente la degeneración ácida del vino. Se mani¬ 
fiesta en casi todos los líquidos fermentados, siempre 
con mas ó menos abundancia, según la cantidad de ma¬ 
teria eslractiva que existe en ellos. Se ha visto formar¬ 
se tan abundantemente en una mezcla fermentada de 
melaza y levadura de cerveza, que se precipitaba del 
líquido en películas ó capas numerosas y sucesivas. 

Esta nata no es, según algunos han creído, un pre- 
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cipilaclo de tártaro, sino una verdadera vcjetacion , un 
verdadero byssits, que pertenece á esta sustancia fer¬ 
mentante. Se reduce á casi nada secándose, y no ofre¬ 
ce en la análisis sino un poco de hidrógeno y mucho 
carbón. 

Los vinos que se hielan durante los viajes, el modo 
de poderlos beber es mudándolos de tonel al momento, 
de llegar á su destino. Entonces son mas espirituosos 
cuando no son nuevos, piies lo que solo se queda helado 
en el tonel es el agua. Hay cosecheros que dejan que 
sus vinos se hielen, á fin de sacarles una porción de 
sustancia acuosa y que pierdan parte de su color cuan¬ 
do este es muy subido. Los mudan en toneles bien -azu¬ 
frados, echando en cada uno de los que contengan 150 
botellas de alcohol ó espíritu de vino. Luego, cuando 
está bien reposado, lo embotellan. 

Los romanos empleaban el yeso para sus vinos, 
que llaman á esta agregación conditura vinorim , y ios 
griegos usaban las tierras arcillosas mezcladas con la 
cal. Los vinos de Chio, los de Sanios, y al famoso vino 
de.Cehilonia, llamado crassiliático ó del sol, les ponian 
un puñado de yeso por barril. 

Los habitantes de Thera conservan en el agua sala¬ 
da las duelas con que hacen sus toneles|, así como en 
Alicante y otros puntos de nuestra costa meridional los 
tienen en maceracion muchos dias en agua de mar an¬ 
tes de llenarlos para la esportacion al Norte. 

Es estraño, por lo tanto, que Chaptat diga que ct 
uso de la cal, ceniza ó tierras, sea para absorber el es- 
cesode humedad que contenga el mosto. Parmentier y 
Proust dicen que sirven como único medio de neutrali¬ 
zar el ácido, siendo raro el que hombres tan célebres 
hayan cometido errores tan notables, así como otros 
que hemos omitido insertar; pues el resultado mínimo 
que obtendríamos si adoptásemos sus teorías seria de 
ineficacia absoluta, mientras que consultando los usos 


(le los pueblos dedicados á la fabricación de vinos y es¬ 
tudiando sus prácticas, se vC que la conservación de 
ellos es la única causa que ha perpetuado el uso de aña¬ 
dirles una sustancia salina, según dice el farmacéutico 
Versopuy, así como también: «que Iddos los agriculto¬ 
res indistintamente deben usar el yeso; sean buenas ó 
malas sus bodegas, vasijas, toneles, lagares, tinajas ó 
calderos.» 

Las demás alteraciones de los vinos son muy fáci¬ 
les de evitar y de corregir. 

• Los vinos blancos qiie se ponen amarillentos se les 
evita el mal color mudándolos de tonel y clarificándolos 
ó con leche ó bien con la cola de pescado. 

Los vinos tintos se descoloran con la edad-, pero 
cuando antes de tiempo se ponen turbios y negruzcos 
es un indicio de enfermedad, pudiéndolos curar por me¬ 
dio del trasiego, pero en bodegas frias, y echándoles 
alcohol si fuere necesario. 

Los vinos que dejan mucho poso se deben trasegar 
con mucho cuidado. Aquellos que les sorprenda el ca¬ 
lor deberán ponerse en sitios frescos, aplicándoles nie¬ 
ve ó hielo á fin de detener la fermentación. El ácido 
sulfuroso descolora los vinos tintos y se trasiegan aña¬ 
diéndoles alcohol. En cuanto á los que se hielan, el me¬ 
dio mas sencillo consiste en quitarles los cristales de 
hielo que solo contienen agua. Los vinos helados son 
espirituosos, fuertes, y ganan con la vejez. Se mezclan 
con los .flojos cuando están en disposición de poderse 
beber. 

Ultimamente; es necesario precaver las enfermeda¬ 
des de los vinos y conocer la causa de la degeneración 
por medio de una vigilancia continua y de cuidados es¬ 
peciales. Es necesario también dominar la fermentación 
insensible, así como la de la cuba ó lagar', alcoholizar 
los vinos flojos para que duren, añadir crémor de tár¬ 
taro ó bien curtiente á los que tengan poco, y si necesa- 
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rio fuese azúcar ó fermento, sirviendo también para mu¬ 
chos casos el vino añejo ó las heces frescas del vino 
blanco. 

Azufrar los vinos es impregnarlos de un vapor sul¬ 
furoso, que se logra por la combustión de pajuelas ó 
mechas azufradas. El modo de componer estas mechas 
varía mucho en los diferentes países de viñedos: unos 
mezclan en el azufre aromas, sales como polvos de cla¬ 
vos de especia, de canela, gengibre, lirio de Floren¬ 
cia, flores de tomillo, espliego, mejorana, etc., y 
derriten esta mezcla en una cazuela á fuego lento. En 
esta masa derretida mojan unas tiras de lienzo ó de al¬ 
godón para quemarlas en las vasijas. Otros emplean 
solo el azufre derritiéndole al fuego y mojando en él las 
tiras que hemos dicho. 

El modo de azufrar las vasijas nos ofrece las mismas 
variedades; uno se contenta con sujetar una pajuela azu¬ 
frada á la punta de un alambre, la enciende y la mete 
dentro, pone el tapón y la deja arder; el aire interior 
se dilata y se ve arrojado por el gas sulfuroso; de esta 
manera queman dos ó tres mas, según la idea y la ne¬ 
cesidad; terminada la combustión, apenas están ácidas 
las paredes de la vasija, entonces le echan el vino. En 
otros países toman un tonel bueno, le echan dos ó tres 
cubos de vino, y queman una pajuela dentro y lo tapan 
después de la combustión y lo menean hácia lodos la¬ 
dos. Lo ,dejan reposar una ó dos horas, lo destapan y 
le echan vino,; queman otra pajuela y reiteran la ma¬ 
niobra hasta que se llena el tonel: así lo hacen en Bur¬ 
deos y así lo hemos hecho nosotros. 

En Marsella, cerca de Cclle, en Languedoc, hacen 
con uva blanca un vino que sirve para azufrar los otros; 
el modo de hacer este vino es el siguiente. 

Pisan y prensan la uva y cuelan el mosto sin darle 
tiempo de que fermente; llenan las vasijas hasta la 
cuarta parle, queman niuchas pajuelas dentro, cierran 
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el agujero o boca, y menean fuerlemenle en lérminos • 
({ue no salga gas por el tapón cuando se abra. Enton¬ 
ces se echa.nueva porción de mosto y queman otras 
pajuelas, meneando con las mismas precauciones y rei¬ 
terando esta maniobra hasta que se llena la vasija. Es¬ 
te vino no fermenta jamás, y por esta razón le llaman 
vino mudo; tiene, un sabor dulce y un olor fuerte á azu¬ 
fre; sirve para mezclarle con otros vinos blancos echan¬ 
do dos ó tres botellas en cada tonel, y esta mezcla 
equivale al azufrado. 

El azufrado enturbia el vino al principio y le dcá mal 
color; pero se restablece y aclara en poco tiempo. Esta 
operación hace perder algo el color al vino tinto, pero 
tiene la ventaja de evitar la degeneración acetosa. Aun¬ 
que la esplicacion de este efecto sea difícil, nos parece 
que no se puede concebir sino considerándola bajo dos 
aspectos: 

1. ° El gas sulfuroso desaloja el aire atmosférico, 
{(ue sin esto se mezclaría con el vino y determinaria la 
fermentación ácida. 

2. ° Se crean algunos átomos de un ácido violento 
(|ue sofoca, domina y espone al desenvolvimiento de un 
ácido mas flojo. 

Los antiguos componían una masa con pez, una cin- 
cuentésima parte de cera, un poco de sal é incienso, y 
la quemaban en las vasijas. Esta operación era co¬ 
nocida bajo las palabras picare dolía; y los vinos 
j)reparados de esta forma se conocían con los nom¬ 
bres vina picata. Plutarco é Hipócrates hablan de es¬ 
tos vinos. 

De esta costumbre de los antiguos vendría tal vez 
el haber consagrado á Baco el pinabete. En el dia se 
dá al vino linio flojo un aroma agradable dejándole por 
algún tiempo sobre una capa de birulas de abeto; Bac- 
cio quiere que se resinen las vasijas picare vasa en la 
canicula. 


10 
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De la memoria que escribió el célebre Boulelou (1), 
con la sublime inteligencia que caracteriza todas sus 
obras, tomamos lo siguiente acerca del azufrado: 

«El azufrado detiene hasta cierto grado la fermen¬ 
tación vinosa. Los vinos blancos y los de mucha fuerza 
y espiriluosidad ganan con el azufrado. Facilita este la 
conservación de los vinos fuertes, é impide que de¬ 
generen en los viajes y* trasportaciones, por lo cual 
azufran comunmente en Sanlúcar los vinos de eslrac- 
cion. 

»Los blancos se clarifican con el azufrado, y pier¬ 
den el viso ó cara que pueden haber adquirido. El azu¬ 
frado descompone la parle colorante de los vinos, y por 
esta circunstancia suele no convenir para los tintos, 
que se vuelven en este caso descoloridos ó pierden mu¬ 
cha parle de su color. Ignoramos qué fundamento haya 
tenido Olivier de Serres y otros escritores para juzgar 
que el azufrado de los vinos trae malas resultas para la 
salud.» 

Es opinión antigua fundada en la esperiencia, que 
el vino no se conserva en los trasportes de mar ni en 
los viajes, si antes no se azufra como acabamos de ver. 
Lo cierto es que esta operación es indispensable para 
lodos los vinos demasiado acuosos'ó flojos. El vapor 
del azufre inflamado quila la elasticidad al aire supera¬ 
bundante, con lo que se suspende la fermentación. 

El modo mas fácil y menos espueslo á inconve¬ 
nientes es colocar muchos braserillos con lumbre en 
una misma cueva, echar en cada uno cerca de un cuar¬ 
terón de azufre quebrantado, cerrar bien las puertas y 
las claraboyas y dejar arder el azufre. Es bueno repe¬ 
tir esta operación cada quince dias, ó almenes cuando 
está nublado y que empiece á relampaguear. 


(1) Memoria sobre el método que siguen en Sanlúcar de Bar- 
raineda en la fabricación de sus esquisitos vinos. 
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Esla sencilla operación no es muy usual entre nues¬ 
tros cosecheros, pues los medios que emplean son mas 
dispendiosos. 

Análisis del vino. 


Hemos seguido el análisis del vino en los toneles, 
en cuanto á que hemos visto precipitarse el tártaro, las 
heces y el principio colorante; por manera que solo nos 
resta examinar el alcohol que se estrae por medio del 
fuego. Y aunque este análisis espontáneo que separada¬ 
mente nos manifiesta los principios del vino nos ilustra 
poco sobre la naturaleza respectiva de los principios 
constituyentes, supliremos esla falXa con un método mas 
riguroso y si se quiere mucho mas perfecto. 

Hemos visto que la acidez de los vinos consiste en 
la presencia del ácido málico que en todos ellos existe, 
sin que hasta la presente en ningún vino haya dejado 
de encontrarse. Aquellos que son mas dulces y licoro¬ 
sos enrojecen el papel azul que en ellos se deja por al¬ 
gún tiempo; pero no todos son ácidos á un mismo gra¬ 
do. Hay, no obstante, vinos cuyo carácter genérico es 
la acidez natural, y estos son todos aquellos que se ha¬ 
cen con uvas poco maduras ó que se crian en terrenos 
húmedos. 

El ácido parece estar siempre en razón inversa con 
el principio azucarado, y del alcohol, que es el resulta¬ 
do de la descomposición del azúcar. 

Este ácido existe abundantemente en el agraz, así 
como en el mosto, aunque en pequeña cantidad. Todos 
los licores fermentados, como son los de la cidra, ta cer¬ 
veza y las harinas fermentadas, etc., contienen también 
este ácido, el cual se encuentra hasta en la melaza, y 
por eso se saturan completamente con la cal, las ceni¬ 
zas y otras bases terrosas ó alcalinas en la purificación 


del azúcar, sin lo cual la existencia de este ácido se 
opone á la cristalización de la sal. 

Este ácido precipita el ácido carbónico de sus com¬ 
binaciones; con facilidad disuelve la mayor parte de los 
óxidos metálicos; forma sales insolubles con el plomo, 
la plata, el mercurio, y separa todos los metales á to¬ 
das las disoluciones hech?>s por medio de los ácidos. 

Con la cal este ácido forma una sal insbluble, y bas¬ 
ta mezclar mucha agua de cal con el vino para que el 
ácido precipite y arrastre consigo mucha parte del prin¬ 
cipio colorante. 

La existencia en diversas proporciones del ácido 
málico en el vino nos sirve también para concebir un 
fenómeno de la mayor importancia, relativo á la desti¬ 
lación de los vinos y á la naturaleza de los aguardien¬ 
tes. Todo el mundo sabe que no solo no dan todos los 
vinos la misma cantidad de aguardiente, sino que es¬ 
tos no son, ni con mucho, de la misma calidad. Nadie 
ignora tampoco que la cerveza, la sidra y las harinas 
fermentadas dan poco aguardiente, y que siempre es de 
mala calidad. Las destilaciones hechas con cuidado y 
repetidas pueden, á la verdad, corregir estos vicios 
hasta cierto punto, pero no destruirlos completamente. 
Estos resultados constantes de una dilatada esperiencia 
se han atribuido á la mayor cantidad de materia estrac- 
tiva contenida en estos líquidos flojos: ha parecido que 
la combustión de una parte de éste principio en la des¬ 
tilación seria un efecto inmediato, y el gusto acre y em- 
pireumático una consecuencia muy natural. Pero cuan¬ 
do se examina mas de cerca este fenómeno se tiene el 
pleno convencimiento de que, además de la abundancia 
de este principio estractivo, era menester reconocer 
otro, que es la presencia del ácido málico en casi todos 
estos casos: en efecto, habiendo destilado con mucho' 
cuidado estos diversos líquidos espirituosos, se han ob¬ 
tenido constantemente aguardientes acídulos, cuyo gus- 
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to se hallaba alterado por el que pertenece esencial¬ 
mente al ácido málico: solo limitándose á sacar el licor 
mas volátil es como se logra separar un poco de alcohol 
libre de toda alteración; y aun con todo conserva un olor 
desagradable que no pertenece al aguardiente puro (1). 

Los vinos que contienen mayor porción de ácido 
málico dan los peores aguardientes, de peor calidad, y 
aun su cantidad parece que es tanto menor cuanto mas 
considerable es la del ácido. Si por medio del agua de 
cal de la creta ó de un álcali fijo se estrae este ácido, se 
sacará mucho alcohol en la destilación, y en todos estos 
casos el aguardiente lomará un gusto á requemado, des¬ 
agradable, que no contribuye á mejorar su calidad. 

La diferencia en los aguardientes proviene, pues, 
de la diversa proporción en que el ácido málico se en¬ 
cuentra en los vinos que se destilan, y aun no se ha 
descubierto un medio seguro de destruir el mal efecto 
que produce dicho ácido mezclado con los aguardientes. 

Este ácido que encontramos en la uva en todos los 
períodos de su acrecentamiento, y que no se separa del 
vino hasta que degenera completamente en vinagre, 
merecería el nombre de ácido vinoso-, pero le conserva¬ 
remos el nombre de ácido málico por no hacer innova¬ 
ciones. 

El alcohol forma el verdadero carácter del vino. Es 
el producto de la descomposición del azúcar, y su can¬ 
tidad es proporcionada á la de la misma azúcar descom¬ 
puesta. 

Según Uiehter, su peso específico cuando está bien 
puro es de 0,792 á la teniperalura de 20 grados, y de 
0,792,35 á 17,88, según Mr. Gay-Lussac. 

El alcohol entra en ebullición á los 78°,41 bajo la 
presión de 0"*-,7G: la densidad de su vapor es de 1,015, 
según también Gay-Lussac. 


(1) eiiaptal, Art de fairc le vin, pág. 300. 



i\o se congela con un frió de 68°. 

Arde sin dejar residuo. 

De lodos los licores vinosos se estrae el alcohol. 

Si bien Fabroni de Florencia negó este principio, 
posleriormenle Gay-Lussac, en hechos positivos, ha re¬ 
futado la doctrina del célebre químico Toscano. 

Si el vino se agita con litargirio bien porfirizado 
hasta ponerlo muy claro, y se le satura con su carbo¬ 
nato de potasa, se separa el alcohol y se concentra todo 
en la parle superior. 

Si el vino se destila en el vacío á una temperatura 
de 15°, se obtiene un producto muy alcohólico. 

Brandt, que ha hecho comparaciones sobre los pro¬ 
ductos de la destilación de mas de 60 clases diferen¬ 
tes de vinos, asegura que difieren entre sí de 25,41 
á 1,28. 

Fl lárlaro ó tarírato de potasa es el producto de 
la vina, el cual se encuentra en todos los vinos, y es 
la materia salina que se adapta á las paredes de los to¬ 
neles, etc., y cuyas cristalizaciones se observan en el 
fondo de lodos ellos. 

FJ lárlaro (ó crémor de lárlaro) se emplea como 
fundente, pues tiene la doble ventaja de proporcionar 
lodo el carbono necesario á la desoxidación de los me¬ 
tales, y el álcali, que es uno de los mejores fundentes 
conocidos. 

Todos los vinos no producen en iguales proporcio¬ 
nes esta sal, en cuanto a que los tintos dan mucho mas 
que los blanco.s, y los mas cargados de color dan siem¬ 
pre mas cantidad. 

Fl tártaro suele ser de color encarnado ó color blan¬ 
co, y es poco soluble en el agua fria, pero bastante en 
la que esté hirviendo. 

La s cenizas graveladas son las heces del vino secas 
estufas después de esprimidas, para ser lue- 
y eslraerlas una especie de álcali-que en 
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el comercio se le dá-dicho nombre de cenizas grave- 
ladas. 

El principio colorante existe en la película de las 
uvas, así es que, según dice Caillat acerca de la colo¬ 
ración de los vinos, el jugo esprimido de la uva tinta 
por medio de una simple presión produce un licor con 
poco color, aun despiics de haber fermentado. Que este 
mismo vino adquiere un color mas subido, mientras mas 
tiempo está fermentando con el hollejo y el escobajo. 

Que tanto mas color adquiere cuanto mas madura 
y acuosa es la uva, y que las heces cuando se prensan 
mucho, el mosto que sueltan está mucho mas cargado 
de color. 

Según Teignot, algunas uvas dan mas jugo colora¬ 
do que otras, y esta es la razón por qué algunos cose¬ 
cheros cultivan varias especies de cepas de uva tinta 
para dar color subido á sus vinos. 

Resulta de las observaciones fundadas en una larga 
y sabia esperiencia: 

1Que la materia colorante existe en las estremi- 
dades de los pedúnculos de los granos de las uvas, y 
principalmente en la parte interna de la película. 

2.® Que esta materia puede ser eslraida por medio 
de una fuerte presión, frotamiento y estrujamiento, aun¬ 
que se disuelve mejor cuando el mosto está fermentan¬ 
do, y esto consiste en la acción que en ella ejerce el 
alcohol cuando se forma. Este mismo alcohol es el que 
opera la solución del principio colorante. Con la misma 
uva se puede tener un vino tanto mas tinto cuanto mas 
grande sea la cantidad alcohólica que en él se desar¬ 
rolle. 

La naturaleza de la materia colorante es por sí mis¬ 
ma muy poco importante: tiene, sin embargo, mucha 
analogía con algunas resinas en cuanto á sus propieda¬ 
des, pero difiere de ellas en otras muchas. Natural¬ 
mente es azul, luego encarnada vinosa por la acción 


(le los ácidos libres, y con especialidad por el ácido 
tártrico. 

Muchos han probado volver blancos los vinos tin¬ 
tos, lo cual, si bien no ha sufrido gran dificultad esta 
trasformacion, no obstante requiere, no solo que sean 
de buena calidad los vinos cargados de color que se 
quieran aclarar, sino quo- la sustancia que se emplee 
en esta manipulación, (}ue es carbón animal, esté puri¬ 
ficado; esto es, lavado anteriormente, pues de lo con¬ 
trario comunicaria al vino un gusto desagradable que 
le haría desmerecer mucho. 

Si se quiere hacer esta prueba conviene hacerla con 
mucha cantidad de vino* prefiriendo siempre, como he¬ 
mos dicho, el de mejor calidad. Para hacerla se echa 
por la boca del toneí media libra de carbón animal bien 
lavado, seco y pulverizado por cada azumbre de vino; 
luego se revuelve y se lapa la boca, no sin dejar de 
revolverlo durante una semana, tiempo suficiente para 
que haya mudado de color. 

Se puede dejar en reposo todo el tiempo que se 
(|uiera sin ningún inconveniente, porque si el carbón 
animal está bien purificado no comunicará al vino ni 
mal olor ni sabor. 

Después de haber cambiado el color se eslrae el vino 
por el grifo ó canilla por un filtro hecho de lana ó papel 
colocado dentro de un embudo. El vino saldrá entera¬ 
mente blanco por subido que antes fuera su color, y 
conservará su aroma y su sabor aumentando su forta¬ 
leza. 


Vino tinto vuelto en blanco pajizo. 

Se hace del mismo modo; pero echando menos car¬ 
bón animal y dejando que este obre sobre el vino menos 
tiempo. 
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Vino rosado, ojo de perdiz. 

Siempre la misma operación, aunque empleando 
menos carbón y menos tiempo en la infusión El carbón 
que ha servido para las anteriores operaciones puede 
emplearse en esta. 

Noticia acerca de los trabajos de mejoras de vinos que se 
han llevado á efecto en la Rioja alavesa por la Diputación 
general de la provincia, bajo la dirección del Director de 
la Granja-modelo de Vitoria D. Eugenio Garagarza, y 

redactada por el mismo el 4 de Diciembre de 1865. 

((Estudiadas las condiciones generales del terreno y 
clima de la Uioja alavesa, y las cualidades de las dife¬ 
rentes variedades de vid que allí se cultivan, entre las 
cuales hay bastantes que no llegan á una completa ma¬ 
durez en ciertos anos en que la temperatura media del 
verano se eleva poco, ó que algunos rocíos frescos se 
presentan temprano en la otoñada, reconocí la necesi¬ 
dad de importar nuevas variedades propias para las cir¬ 
cunstancias del país. Persuadido que á la buena calidad 
del fruto se debia esencialmente la bondad del vino, y 
que el conocimiento de las clases de uvas mas conve¬ 
nientes á las condiciones de cada localidad ha de cons¬ 
tituir la base de toda mejora que se intente, propuse 
como primera medida la importación de algunas clases 
de vid consideradas como mas importantes y estimadas 
en Burdeos, Borgofla , el fihin y otros puntos del Norte, 
cuya temperatura media durante la época de la vejeta- 
cion, siendo menos elevada ques en la Rioja, garantiza¬ 
ra su completa madurez. 

«Autorizado por la Diputación general en el año de 
1859 para hacer los primeros ensayos én este sentido, 
me proporcioné algunos miles de plantas que quedaron 
distribuidas entre propietarios de distintos pueblos que 


se preslaron á cultivarlas con todo esmero y á hacer las 
convenientes observaciones, 

«Fácilmente se comprende que deben trascurrir al¬ 
gunos años antes de que se obtengan resultados de este 
primer ensayo, y que aun demostrada la eonveniencia 
de propagar algunas variedades que ofrezcan interés, 
no puede esperarse que en bastante tiempo se vea va- 
l iado ni modificado de una manera notable la composi¬ 
ción del vidado actual. Esta consideración me condujo 
á estudiar los medios que debian emplearse para ia me¬ 
jor esplotacion de los elementos existentes, indicándo¬ 
seme tanto por las condiciones del país como por algu¬ 
nos trabajos hechos, que convenia generalizar en la 
Rioja el método de vinificación mas empleado en el Me- 
doc. Y para proceder con el mayor acierto posible, fui 
de parecer que estos importantes ensayos debian prac¬ 
ticarse con la cooperación de un inteligente maestro 
práctico bodeguero que se hiciera venir de Burdeos, y 
á fin de que sus resultados fueran mas fecundos, sin que 
el coste de estos trabajos exigiera grandes sacrificios ni 
que la administración tuviera que instalar la industria 
por su cuenta, se solicitó el concurso de los cosecheros 
para que en sus propias bodegas, con frutos de su per¬ 
tenencia y bajo ciertas condiciones que garantizaran la 
justa observación de los resultados, siendo para ellos 
los productos elaborados, se procediera á realizar el 
proyecto. 

«Aprobado por la Diputación general de la provin¬ 
cia este pensamiento en todas sus parles, y habiendo 
correspondido con sumo interés varios propietarios co¬ 
secheros de la Rioja, invitados á prestar su concurso, 
se hizo venir un buen maestro de bodega, que al mismo 
tiempo era tonelero, y en la vendimia del año 1862 se 
dió principio á las operaciones , eligiendo al efecto dis¬ 
tintos puntos para abrazar mejor todas las condiciones 
de la Rioja y facilitar en cuanto fuera posible á lodos 


los cosecheros el medio de presenciar ios nuevos méto¬ 
dos que se querian ensayar y propagar. 

«Distintos escritores agronómicos han indicado en 
sus obras oenológicas los procedimientos empleados en 
el Medoc para obtener los buenos vinos que produce 
aquella comarca del vecino imperio: escusado es de 
consiguiente que nos detengamos en su minuciosa enu¬ 
meración, y nos limitaremos á esplicar sencillamente 
la marcha que se ha seguido en la Rioja en la nueva fa¬ 
bricación. 

«Recomendado con el mayor interés el aseo mas es¬ 
merado en todas las operaciones, cuidando de lavar bien 
los útiles de todas clases que se emplean, tener muy 
limpias las bodegas y cuevas separando de ellas y su 
alrededor cuanto pueda contribuir á la alteración de los 
productos elaborados, los cosecheros se han apresurado 
a seguir este consejo, haciendo adquirir á los operarios 
los buenos hábitos que en este punto faltaban á algunos. 

«Aunque persuadidos de la conveniencia de proce¬ 
derse á la elección del fruto bueno y maduro, las con¬ 
diciones en que se hace la vendimia impuesta por la 
gran división de la propiedad, no han permitido llenar 
este precepto, por lo que hemos tenido que contentar¬ 
nos con separar algunos racimos no bien maduros y los 
atacados por el oidium á medida que las comportas lle¬ 
gaban á las bodegas; sin embargo, hemos conseguido 
alguna vez que se destinaran á este método de fabrica¬ 
ción las uvas de vinas elegidas, aunque también se ha 
aplicado el procedimiento al fruto de peor calidad, pro¬ 
ducido por los terrenos y esposiciones mas desventa¬ 
josas. 

«La fermentación tumultuosa ha tenido lugar en 
linos de madera, forma de conos truncados de la capa¬ 
cidad de 200 á 500 cántaras, habiéndose cuidado de 
llenarlos en el menor espacio de tiempo posible: al efec¬ 
to dispusiéronse las operaciones de modo que aquellos 
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no tuvieran mas capacidad que para contener el fruto 
que pudiera acarrearse en 24 horas. 

»El método seguido en el país consiste en entinar 
las uvas en el estado en que llegan de las viñas, hacer¬ 
las sufrir una fermentación corta de 2, 5 y 4 dias, se¬ 
gunda temperatura atmosférica; estraer el líquido que 
cuela naturalmente, pisar las uvas en el tino mismo en 
que han fermentado, removiéndolas con cierto orden; 
prensar los orujos, mezclándose en la mayor parle de los 
pueblos de la Uioja todos los mostos de una misma tina¬ 
da, haciéndose en algunos separaciones de vino de lá¬ 
grima, el mas acuoso, que se escurre sin pisado; elco- 
raaon, procedente del pisado en el lino, que es el me¬ 
jor, y el vino de írtijal, última parte del liquido produ¬ 
cido por la prensa, siempre muy áspero. En este estado 
principiase á librarlo al consumo, á veces al mes de ha¬ 
berlo fabricado,-reservándose los mejores con su tra¬ 
siego que reciben en Febrero, para la venta del verano: 
los vinos inferiores no pueden conservarse hasta esta 
época; los buenos corren mucho riesgo en algunos pun¬ 
tos, y aun los mejores se perderían antes del segundo 
año. 

))El nuevo método difiere en que se desgrana y pisa 
la uva completamente, separando una gran parte del 
escobajo antes de colocarlo en el tino, en que la fermen¬ 
tación tumultuosa se prolonga mas tiempo, en algunos 
cuidados minuciosos que se dispensan á los vinos du¬ 
rante la fermentación lenta, en los trasiegos repelidos 
y demás operaciones que iremos indicando por su 
orden. 

«Siempre que la disposición de las bodegas lo ha 
permitido, el desgrane y pisado de las uvas se ha prac¬ 
ticado en un suelo.de -piedra algo mas elevado que el 
borde superior del lino de.fermentación al que caen el 
mosto y fruto estrujado, siguiendo por unos conductos 
ó canales dispuestos al efecto. Cuando esto no ha sido 


posible se ha colocado en el interior del tino, á 50 cen¬ 
tímetros de distancia del borde, un entablado poco uni¬ 
do, con un centímetro próximamente de luz entre tabla 
y tabla. Este entarimado forma un verdadero cajón en 
la parle superior del tino, sin permitir que se escurra 
fuera de él el líquido: su destino es el de poder dispo¬ 
ner de un suelo encajonado, sobre el que se desgrana y 
pisa la uva del modo que indicaremos mas adelante” 
algunas tablas sueltas ó una pequeña puerta ó trampa 
con bisagras dispuesta en cualquiera punto de este en¬ 
tablado permite echar al fondo del tino el fruto á me¬ 
dida que se pisa. 

))Las máquinas desgranadoras y pisadoras, com¬ 
puestas de dos cilindros acanalados que se aproximan á 
voluníad, y entre las que se efectúa el desgrane del 
fruto que reciben por medio de una tolba, han hecho 
perfectamente este trabajo; las mismas máquinas com- 
j)leladas con un cajón en la parle inferior, dentro del 
cual un rastrillo en forma de hélice separa el escobajo, 
nos han prestado gran servicio, permitiéndonos la per¬ 
fecta preparación del fruto en el estado en que queiía- 
mos entinarlo. La segregación del rastrillo es fácil, de¬ 
jando la máquina dispuesta solo para desgranar y pisar 
para aquellas localidades que teniendo sus uvas poco 
tanino deba añadirse á los vinos una parle del que con¬ 
tiene la raspa ó escobajo. En la Rioja, en la mayor 
j)a.rle de las condiciones, opinamos conviene la separa¬ 
ción casi completa, aun cuando en ciertos años cálidos 
en los suelos arenosos de la ribera del Ebro es útil que 
se deje mas proporción de escobajo. 

»Mas generalmente se ha hecho el desgi'ane por me¬ 
dio de zarandas dispuestas en forma de artesa, cuyo 
fondo lo constituyen listones de madera de roble cua- 
drangulares de tres centímetros de grueso, con los án¬ 
gulos algo truncados, colocados de manera que la aris¬ 
ta venga á la parle superior, y quedando entre unos y 
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otros dos centímetros de luz. Dos hombres con rastri¬ 
llos de madera empujando el fruto del uno al otro efec¬ 
túan el desgrane, que se concluye estrujando entre las 
manos y las barretas de la zaranda los escobajos que 
conservan aun algunos granos, terminando por pisarlos 
en una cesta de mimtH*es para que no les quede mosto 
alguno. 

«Efectuado el desgrane de 4 á 6 comportas de uva 
de 50 á 40 arrobas de fruto, se coloca este, que cae 
debajo de la zaranda y se encuentra en la mesa ó cajón 
pisador reunido en forma cónica, se pisa con método por 
los hombres descalzos y con los piés bien limpios, dan¬ 
do principio por los bordes yendo gradualmente al cen¬ 
tro ó cúspide de la pirámide; se vuelve á reunir el mon¬ 
ten y pisar por segunda vez, echando en seguida toda 
la masa al tino. 

»La mayor parte del raspón queda separado, y con¬ 
sideramos, como llevamos dicho, que la separación ha 
de ser tanto mas completa cuanto que bl fruto esté me¬ 
nos maduro. 

«Terminado el pisado de uvas, 20 cargas de fruto, 
sea que la operación se haga con la máquina ó por me¬ 
dio de zarandas’, se revuelve .bien toda la masa en 
el interior del tino, valiéndose de una paleta ó gancho 
de madera colocado en la punta de un palo largo que 
alcance desde el alto hasta el fondo del tino:-esto se re¬ 
pite cada vez que por la noche ó por llenarse el tino se 
termina la operación. Se llega hasta que la masa venga 
á 50 centímetros próximamente del borde del tino: 
iguálase bien toda ella colocando encima una capa de 
escobajo de unos 15 centímetros de espesor formando 
sombrero. 

«Queda todo en este estado seis, ocho ó diez dias 
que dura la fermentación tumultuosa mas ó menos tiem¬ 
po, según la temperatura atmosférica; cuando el gleucoe- 
nóraetro ó pesa-mosto marque 0 en el mosto estraido 
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por medk) d& una espita que se dú en el centro de la 
masa, que el líquido pierna temperatura y su dulzor, 
lonianda gusta vinoso, se considera llegado el momento 
de la saca. Abrese al efecto la canilla dispuesta en el 
fondo del lino, y se cuida de que el líquido saiga sin 
interrupción para evitar que las fuertes sacudidas de la 
masa con las cerraduras repelidas de la canilla no ven¬ 
gan á enturbiar y mezclar el líquido con las heces. 

))El vino eslraido se coloca en cubas ó barricas bien 
limpias, azufradas, exentas de lodo olor y gusto, de¬ 
biéndose preferir por lo que nos demuestra" ya la espe- 
riencia las barricas de 15 á 50 cántaras nuevas y hecnas 
con madera de roble de buena clase: las observaciones y 
estudios héchos hasta el dia demuestran que entre las 
maderas sometidas á un detenido examen, las de roble 
del Norte de Europa son las mejores, por cuya circuns¬ 
tancia las hemos preferido. Quedan las vasijas ó enva¬ 
ses completamente llenos del liquido que naturalmente 
y sin presión alguna sale del tina y produce el vino de 
primera clase. 

»Eslraido este se baja al fondo del lino y se separa 
por la boca el escobajo de la parle superior, y aun el 
hollejo que se encontraba en contacto inmediato de él, 
que siempre se aceda algo. Písase loque queda, y tan¬ 
to el líquido que se desprende como el procedente de 
la prensa forma el vino de segunda clase, que aun po¬ 
dría dividirse y se divide en dos, quedando como infe¬ 
rior el vino de prensa. 

))Las prensas ordinarias de la Rioja no sirven para es¬ 
ta Operación, pues la masa exenta del escobajo o raspón 
no forma ropa; no se entrelaza y requiere encontrarse 
retenida en los bordes por una rejilla semejante á la 
que hay en las prensas de cubillo, y estas son las que 
hemos empleado. Solo puede presciudirse de ellas mez¬ 
clando la masa con la que procede de la fabricación or¬ 
dinaria y prensándolas á la vez. 
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wSe dejan las cubas bien llenas con una tablila que 
cubra la boca durante ocho dias; en estos se cuida cada 
veinticuatro ó cuarenta y ocho horas de testarlas ó ren- 
chirlas con vino ó mosto bueno bien conservado, que 
no sea nada ácido, y para esto se atiende que el hueco 
(jue queda en la barrica del líquido destinado á renchir 
vaya ocupándolo-el ácido sulfuroso producido por la 
combustión de una mezcla de azufre en el interior de la 
misma barrica. 

))A los ocho dias se cierra la boca con tapones de 
madera cónicos, sin obligarles á entrar demasiado; un 
golpecito dado con el puño basta al efecto: se sigue rin- 
chiendo una vez por semana, hasta que pasados dos me¬ 
ses se envuelven los tapones en un lienzo y se meten 
bien obligándolos fuertemente. 

))En Febrero se hace el primer trasiego, cuidando 
siempre de seguir rinchiendo, y se continúa esta ope¬ 
ración mientras el vino se encuentre en cubas, pues su 
vida continuada impone la necesidad de que no se des¬ 
cuide el tener los envases completamente llenos. 

))Se repite el trasiego en ,fin de Junio y Setiembre. 
Segundo año. Se trasiega en Febrero: desde este mo¬ 
mento puede dejarse de renchir; pero en este caso se 
inclina la barrica, á fin de que el tapón, viniendo mas 
abajo, quede siempre sumergido en el líquido. En Se¬ 
tiembre se repite el trasiego. Tercer año. En Marzo y 
Setiembre se trasiega nuevamente, continuándose así 
hasta que se embotella el vino, operación que no debe 
hacerse hasta los tres años, pues antes no tiene el vino 
desenvueltas todas sus cualidades, y principalmente el 
aroma ó bouquel que se desarrolla después de los dos 
años. Tampoco quedan separados antes los elementos 
de vida activa cuya presencia se opone á la buena con¬ 
servación. 

))El vino que haya de embotellarse necesita estar 
perfectamente clarificado; al efecto basta para que aque- 
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líos que se han cuidado bien de azotarlos en las barri¬ 
cas con una brocha de berro que tiene atravesadas unas 
cerdas formando cepillo; la operación consiste en sacu¬ 
dir fuertemente y sin interrupción el líquido hasta que 
salga la espuma por la boca de la barrica, continuan¬ 
do durante diez minutos para una barrica. Diez .ó doce 
dias después se trasiega, y á los diez ó doce que ha¬ 
yan trascurrido desde esta última operación se em¬ 
botella. 

»Los vinos gruesos, y sobre todo los de segunda y 
tercera calidad, se azotan un par de veces antes de 
trasegar, ó una vez cada año. Cuando á pesar de todo 
se mantienen turbios, lo que rara vez sucede, se clari¬ 
fican con gelatinas, mejor con claras de huevos. 

»Las botellas se mantienen siempre echadas en sen¬ 
tido de su longitud. 

»Para los trasiegos de barricas nos hemos servido 
de tubos comunicantes y fuelles: tenemos para el mis¬ 
mo objeto, y hemos empleado con muy buenos resul¬ 
tados, bombas del sistema Labusthe, que dan movi¬ 
miento á los líquidos por la presión que ejerce la co¬ 
lumna de aire que por su medio se introduce en los en¬ 
vases. Tanto la operación con los fuelles como con las 
bombas se hace sin revolver las heces que quedan siem¬ 
pre en el fondo con algo de vino que se vá separando á 
medida que todo queda posado. 

«Conservados los vinos perfectamente, así en enva¬ 
ses grandes como en pequeños, han adquirido con los 
trasiegos una limpieza y brillantez que nada deja que 
desear, desarrollándose un agradable aroma y las no¬ 
tables cualidades que presentíamos al proponer este mé¬ 
todo de fabricación. 

«Las muestras remitidas á la esposicion internacio¬ 
nal de Bayona obtuvieron la medalla de oro, y consul¬ 
tados los inteligentes caladores que de Burdeos concur¬ 
rieron á formar parte del jurado á fin de introducir en 
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la fabricación adoptada las modificaciones convenientes, 
tuvimos la satisfacción de que nos espresaran que la ca¬ 
lidad y buenas circunstancias de estos vinos les hablan 
dejado completamente satisfechos, que ninguna obser¬ 
vación les ocurría hacer acerca de los métodos em¬ 
pleados, y que prosiguiéndolos en los mismos términos 
se conseguirian productos que habían de ser muy apre¬ 
ciados. 

))*Muchísimas personas inteligentes han formado opi¬ 
nión muy ventajosa de estos vinos, que los buscan para 
su consumo. 

«Llegado el momento de procurar su esportacion en 
grande escala, se están tomando por lá Diputación ge¬ 
neral las disposicioaes convenientes para darlos á co¬ 
nocer y promover su comercio, esperando que por fin 
se conseguirá que los industriales vengan á fijarse eñ el 
país y cuiden de los vinos que ellos mismos fabriquen 
con uvas que se les faciliten o mostos que compren. 
Este resultado es necesario para que la riqueza viníco¬ 
la de la Uioja se espióle convenientemente, pues de los 
cosecheros no debe exigirse mas que la producción del 
fruto, ó todo lo mas la primera elaboración del vino. 
Para que todo marche bien es indispensable que con¬ 
curran las fuerzas del labrador, del industrial y del 
comerciante, obrando cada uno separadamente en su 
respectivo círculo. 

))Han quedado lijeramente indicados lodos los tra¬ 
bajos; sin embargo, para terminar, daremos algunos 
dalos analíticos acerca de estos vinos y los frutos que 
los han producido. 
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Análisis del azúcar de los mostos. 


Gleóniotro. Por aniili<:li!. 


üva tempranilla, la mas 
general en el país... 

Graciano... 

Blanco rojo ó rojal... 
Jaén. 


15,°a 23,80 por 100 azúcar 
12,5 22,22 
12,5 25,71 
12,0 22,72 


Variedades nuevamente introducidas. 

Rieslingpoiver, fruto.. 22 y 22 por 100 azúcar. 

Moisac. 25 08 

Pinol negro, gleómelro 
14,05. 20 51 


Análisis del alcohol de estos vinos. 

«Tienen generalmente de 12 ú 13 y medio por 100 
de alcohol, según el resultado de muchos ensayos ana¬ 
líticos que hemos practicado.—Vitoria, Granja-modelo 
4 de Diciembre de 1865.—El director, Eugenio Gara- 
garza.» 

La Ilioja alavesa en 1802 produjo sobre 5.000 cán¬ 
taras de vino siguiendo este método de fabricación. El 
año 1863, y en cada uno de los siguientes, desde 15,000 
cántaras hasta mas de 20.000. Este aumento de pro¬ 
ducción es una prueba evidente de los beneíicios reales 
y positivos que han proporcionado las mejoras introdu¬ 
cidas. Nosotros, al consignar en esta obra la anterior 
Noticia, que debemos á la atenta cuanto bondadosa ama¬ 
bilidad de nuestro distinguido y respetable amigo el 
E.'tcmo Sr. D. Pedro de Egaha, Diputado general de la 
diputación de la M. N. y M. L. provincia de Alava, pa- 







gamos, como debemos, un justo y merecido tributo á 
tan benemérito y patriótica corporación; así como un 
merecido elogio a la laboriosidad é inteligencia del dig¬ 
no director de la Granja-modelo de Vitoria Sr. de Gara- 
garza. 

Modo de conocer la alteración, adulteración ó 
falsifícacioñ de los vinos. 

Siendo el vino uno de los ramos mas considerables 
del comercio, y pesando sobre él, con grave perjuicio 
para la prosperidad de los cosecheros, los impuestos mas 
exorbitantes y onerosos, que á veces importan mas que 
lo que él vale en razón á sus variedades, á su naturale¬ 
za y calidad, los vendedores y especuladores han hecho 
varias tentativas pai'a mejorar los unos, paliar los de¬ 
fectos de los otros y procurar imitar el que les ha pare¬ 
cido mejor, y venderlo por consiguiente á mayor precio. 

Todo lo han intentado para componer el averiado. 
El deseo de la ganancia les ha hecho además adoptar, 
no solo aguarlos, sino adulterarlos, ya con sustancias 
capaces de combinarse con las partes que constituyen 
el vino, ya con disoluciones que puedan darle mayor 
fortaleza, ó bien combinando y mezclando unos viíios 
con otros. 

Emplean el alcohol, el agua común y los jarabes de 
frutas, y por último imitan el olor que á cada uno dis¬ 
tingue con un aroma que se le aproxime, y les dan el 
color que desean. 

De lodos modos el alcohol, el agua, los jarabes, el 
azúcar y los aromas no son daflosos, j)orque siempre se 
encuentran en el vino; solo sí diremos que el aguardiente 
en demasiada cantidad, según algunos lo emplean para 
cabecear los vinos blancos y de Oporlo, es nocivo, así 
como varios ingredientes que emplean para darle olor 
ó color. 

No obstante, los aforadores, aficionados é inteligeii- 


les lo conocerán siempre, por mas que se haga, porque 
el vino adulterado está muy lejos de tener el color, y 
principalmente el sabor del natural. 

Suelen emplearse las bayas y frutas del mirlo, de 
saúco, de yezgo, de mora, de guinda, palo campeche, 
váslago de girasol, etc., lodo para dar color al vino; 
pero no solo estas sustancias dan al vino aspereza, sino 
que alteran su sabor. Seria mucho mejor dejarlos páli¬ 
dos; pero desgraciadamente la costumbre, tanto en las 
Antillas españolas como aun en España, exige el pue¬ 
blo un color tinto muy subido que el vulgo clasifica co¬ 
mo bueno. 

La materia colorante formada con bayas de saúco 
ó con palo campeche, se conoce por medio del acetato 
de plomo, que precipitándola la dará un color azul v 
encarnado semejante á la remolacha ó al girasol, así 
como formará un precipitado gris verdoso con las ma¬ 
terias naturales é inherentes al vino. 

Acusan de mala fé á los vendedores que emplean 
el lilargirio para quitar el ácido del vino; pero esta sus¬ 
tancia venenosa no se disuelve. Todo lo mas que con 
ella se conseguiría seria el alterarlo. Si se echan algu¬ 
nas gotas de hidrio-sulfurado, en el vino que contenga 
este principio nocivo al momento se formará un preci¬ 
pitado negro. En el caso contrario apenas pierde su 
trasparencia. 

En vez del lilargirio algunos emplean la potasa, 
que mezclada con el vino forma una sal neutra (acetato 
de potasa); pero en este caso el vino está turbio, algo 
salado y se agarra á la garganta, aumentando la sed 
lejos de disminuirla: echando tartáreo de potasa se com¬ 
bina con el ácido tartáreo y’rcsulla un larlrilo acídulo, 
(|uc precipitándose indica la presencia de la potasa; pe¬ 
ro esta mezcla nada tiene de dañosa, y pudiera usarse 
ventajosamente para mejorar los vinos comunes do bue¬ 
na calidad. 
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También adulleran muchos el vino con alumbre; 
pero es muy fácil conocerlo en lo turbio que se pone 
echando algunas golas de muriato de barrita que for¬ 
ma un precipitado blanco. Se usa del alumbre para cla¬ 
rificar el vino y darlo mejor color; pero ocasiona males 
de estómago. También hay quien echa cal para qui¬ 
tarle el agrio. Para conocerlo se echa un poco de ácido 
oxálico, que al momento formará un oxalato de cal. 
Seria preciso dejar en la botella una gran’cantidad de 
granos de plomo para que el vino, cargándose de la 
corla porción de arsénico que tiene el plomo, pudiese 
ocasionar algiin daño. 

De todos modos debe cuidarse de que no quedo nin¬ 
guno, y para conocerlo se usará el mismo método que 
para el litargirio. 

El modo mas frecuente de aumentar la cantidad del 
vino y falsificarlo empleando la cidra, con la que le 
mezclan, es añadiendo aguardiente para darle fortale¬ 
za, y otros ingredientes para que lome color. Aunque 
no es dañoso es de difícil digestión, se sube fácilmente 
á la cabeza y produce inmediatamente la embriaguez. 

Todos los vinos hechos conjugo de frutas, aunque 
buenos por su naturaleza, son mas ó menos agradables, 
fáciles ó difíciles de digerir, según su composición y las 
sustancias empleadas para aromatizarlos. 

Cuando en el momento de la fermentación se aña¬ 
de á la uva azúcar, miel ó jarabe hecho de la misma 
fruta, ó con almidón sobre ácido sulfúrico, se le suelen 
dar calidades que no hubieran tenido y que Jos hacen 
preferibles; pero para esto debe tenerse mucha espe- 
riencia, apoyada en esperimentos hechos de antemano 
sobre la calidad de la uva.‘La raiz del lirio cardero y 
otras flores de olor, también el sanco, dan al vino un 
escelcnte sabor aromático. Siempre es diferente, sin 
embargo, de la fragancia natural producida por el ter¬ 
reno donde so ha criado, por lo que es conveniente 
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mezclar los vinos de mediana calidad con los generosos: 
los primeros ganarán con los segundos. 

Para conocer cuando el vino es natural sin haber 
sufrido adulteración alguna, se loma un frasco que con¬ 
tenga una onza de vino, se le pone un hilo alrededor 
del gollete y se coloca dentro de un vaso lleno de agua. 
Si el vino es natural saldrá con mucha precipitación y 
atravesará el agua subiendo á la superficie sin mez¬ 
clarse una sola gota con el agua, y si está falsificado 
se precipitará al fondo. 

No hace muchos años se ha descubierto un medio 
para conocer la pureza de los vinos de un modo infali¬ 
ble, al cual bajo lodos conceptos le damos la preferen¬ 
cia y lo recomendamos muy especialmente. El inventor 
de el es un botánico de Bonna llamado Nees de Esen- 
beck. 

Se preparan dos soluciones, la una compuesta de 
una parte de alumbre en once de agua pura; y la se¬ 
gunda de una parte de carbonato de potasa, es decir, de 
potasa común, purificada en ocho partes de agua. Méz¬ 
clese el vino que se quiera reconocer en cantidad igual 
con la disolución de alumbre, la cual aclara su color. 
Viértase encima poco á poco la disolución de potasa pa¬ 
ra no forzar toda la alúmina que ha producido el alum¬ 
bre á precipitarse en el fondo del vaso. La alúmina en¬ 
tonces caerá lentamente con el principio colorante del 
vine en forma de laca, y cuyo color ha de variar se¬ 
gún sea . la naturaleza de la materia que se ha empleado 
para darle color. Bajo la influencia de un esceso de po¬ 
tasa el licor adquiere otro tinte, que varía también en 
razón del principio colorante combinado con la alúmi¬ 
na. Para juzgar bien el resultado de estos análisis se 
necesitan por lo menos de doce á veinte horas que des¬ 
canse el vino que se ensaye, así como varios ensayos 
comparativos hechos con vino puro, á fin de conocer 
exactamente los efectos y resultados. 
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El precipitado ó poso (pie se obtendrá del vino tinto 
sin adulterar es de un color gris sucio casi encarnado, 
que pierde su color á medida que la precipitación de la 
alúmina se efectúa. Si se emplea el álcali con esceso, 
el precipitado será gris ceniciento, disolviéndose, el co¬ 
lor en el licor que se colora de una tinta oscura. 

Al vino que se aumenta el color con la amapola, 
Papaver rhms, dá un precipitado gris oscuri), que 
luego pasa á negro por un esceso de álcali, mientras 
que el líquido conserva una parte de su color. 

El que se le aumenta también con las bayas del li¬ 
gustro, ligustrim vulgare, ó con los pélalos de la Alcea 
rosea, produce un precipitado oscuro; el licor es viole¬ 
ta y dá á su vez un precipitado gris aplomado si se le 
añade el álcali con esceso. 

El vino cuyo color ha sido aumentado con las bayas 
del arándano dá un precipitado gris azulado, y si con 
las del yezgo, el precipitado será de color de violeta, y 
gris azulado con un e.sceso de álcali. 

El que con cerezas, guindas, ó bien con las llama¬ 
das vulgarmente de Mahoma, dá un precipitado de un 
color hermoso de violeta; el que con palo de campeche, 
gris de violeta y de color de rosa; el que con palo de 
Fernambuco, Cesalpinia echinata, 

Caillat dice que el alumbre saturado de potasa hace 
también adquirir el color gris sucio ó algo encarnado 
á los vinos naturales. 

Pero dá un color: • 

Violeta á los vinos si se les ha dado este con el jugo 
del yezgo. 

Azul violado id. id, con las bayas del ligustro. 

Violeta claro id. id. con el tornasol. 

Violado id. id. con el jugo de la mora. 

Encarnado violado id. id con palo de las Indias. 

Encarnado id. id. con el de Fernambuco ó la remo¬ 
lacha. 
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Cuando A los vinos se Ies ha quitado la acidez por 
medio de los álcalis ó de los óxidos, dice también que 
pueden evaporarse por medio del fuego hasta sequedad, 
habiendo antes eu ellos disuello dos veces su peso de 
nitrato de amoniaco. El residuo se echa en un crisol de 
platina y se pone al fuego hasta que esté muy canden¬ 
te, donde las materias orgánicas se queman, y en las 
cenizas se encontrará el óxido de plomo. Si en* el vino 
que se ensaye se encontrasen dichas cenizas, se trata¬ 
rán por medio del ácido nítrico, y después de haber 
quitado ó hecho desaparecer el esceso de ácido, se en¬ 
saya la solución de nitrato obtenido por medio de un 
sulfato que producirá un precipitado blanco y un sulfi- 
drato que á su vez formará un precipitado negro. 

Para saber si el vino tiene cal prescribe el oxa^ 
lato de amoniaco. Este líquido en los vinos comunes dá 
solo un precipitado flojo, y en los vinos curados de la 
acidez por medio de la creta ó tierra caliza, el preci¬ 
pitado es muy abundante. 

Se puede, según el mismo autor, evaporar una can¬ 
tidad de vino sospechoso, calcinar su residuo y exami¬ 
nar las cenizas, las cuales contendrán una gran canti¬ 
dad de cal viva ó de carbonato de cal procedente del 
acetato que el vino ha formado cuando se le ha agrega¬ 
do la tierra calcárea. 

Imitación de los vinos. 

Hemos dicho que la producción de los mejores vi¬ 
nos depende desde luego de la posición del terreno y 
del clima; pero todos los vinos delicados se preparan y 
se fabrican de diferentes modos, á fin de suprimir la 
escesiva cantidad de agua contenida en las uvas, para 
hacerla madurar, para comunicarles fuerza y para dar¬ 
les un aroma agradable con arreglo á los procedimien¬ 
tos; pero se puede desde luego establecer una mejora 
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general. Empezaremos hablando de los vinos de Bur¬ 
deos, que se esporlan á todas las parles del mundo. Su 
calidad principal pertenece al clima, y también al gran 
esmero con que los propietarios cultivan las viñas y sus 
terrenos, y al cuidado que tienen de vender por lo re¬ 
gular lodos los años sus vinos á los comerciantes, quie¬ 
nes se afanan durante tres ó cuatro años en purificarlos 
y trasegarlos. 

Generalmente les añaden esencia de Medoc, que se 
compone con el jugo de la frambuesa y tintura de iris 
ó raiz de lirio, la cual les comunica' un aroma muy agra¬ 
dable. El vino superior de Chateau Laffile^ de Chateau 
Maryot y de San lidian se preparan de una manera 
particular: se desgrana la uva y se^ desecha toda la que 
es mala ó está verde. 

Se prensa el grano solo, bien escojido y maduro, y 
se le añaden durante la fermentación el olor de los es¬ 
trados ó sustancias que se tengan preparadas para co¬ 
municarles aroma: los estrados de rosa, de vainilla, 
de violeta y de frambuesa son los que principalmente 
se emplean. 

A los vinos que se envían á Rusia, á Suecia y á Di¬ 
namarca hay precisión de añadirles desde un 10 hasta 
un 15 por 100 de espíritu de vino para que no se 
hielen. 

Los vinos de Borgoña son también muy frios, aun¬ 
que poco conocidos, porque la aproximación al mar los 
altera: los fabrican naturalmente; pero dejando madu¬ 
rar mucho la uva en la cepa, y escojen los granos mas 
duros para las clases llamadas cercado de Vogeau v 
Chamberlin. 

Los vinos del Mediodía de Francia los fabrican natu¬ 
ral mente y los prensan y fermentan con el raspón. En 
Nimes, Montpellier, Bizers, Narbona, etc,, etc, se fa¬ 
brica una cantidad considerable de espíritu de vino; 
pero hace ya cerca do cincuenta años que la ciudad de 
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Celle produce niiichisimos vinos imitados, tanto de Ma¬ 
dera como de Málaga, Alicante, moscatel. Está suce¬ 
diendo además que-dicha población, antes muy pobre, 
cuenta en el dia mas de quinientos comerciantes de 
vino, todos muy ricos, y entre ellos algunos millo¬ 
narios. 

Entre los vinos del Rhin, el llamado montaña de 
San Juan se cosecha muy tarde: escojen tos racimos 
así como los granos, que han de estar muy maduros y 
sanos; después los prensan y les sacan el jugo para 
dejarlo fermentar. Este vino permanece tres ó cuatro 
años en toneles, aclarándolo y trasegándolo continua¬ 
mente: pasado aquel plazo lo embotellan, dejándolo des¬ 
cansar cinco ó seis años, y lo venden después, á propor¬ 
ción de su vejez, de o á 6 y aun á 7 thalers la botella 
(de 18 á 26 francos). 

La Hungría cosecha una gran cantidad de vino lije- 
ro y muy común; pero las aldeas de Anspruch y de To- 
kai deben á su industria escelenle vino, que venden con 
el último de estos nombres al precio de 4 y 5 florines 
imperiales la botella (de 10 francos 50 céntimos á 15 
francos). 

Hé aquí como lo trabajan: dejan la uva en la cepa 
hasta que se convierte en pasa; entonces la cojen y la 
escojen grano á grano, con los malos y podridos fabri¬ 
can otra clase de vino de segunda calidad. 

En Toscana se fabrica el vino llamado vino santo; 
que se vende de 8 á 10 paolis la botella (de 5á 6 fran¬ 
cos). Emplean el mismo procedimiento que los piamon- 
leses para fabricar la malvasía de Cancí, á la cual pue¬ 
de darse el título de primer vino del globo p'or su sua¬ 
vidad,- por .su dulzura y por su naturaleza sin el menor 
artificio. 

lió aquí cómo lo preparan: dejan la uva unida á la 
cepa por espacio de diez ó quince dias mas que la épo¬ 
ca lijada; después la cosechan, la cuelgan durante dos 
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Ó tres semanas; y luego desgranan los racimos: con los 
granos muy sanos hacen el vino de primera calidad, y 
con el resto fabrican otro de segunda clase. Este vino 
es poco conocido, porque los piamonleses son demasia¬ 
do filósofos y glotones para especular, y prefieren be- 
berlo sin dejar tiempo para que envejezca y llegue á su 
perfección, así que lo consumen de imaá otra cosecha. 

Dicen varios autoras oneólogos que el Piamonte po¬ 
see la mas grande riqueza en vinos, y que solo le falta la 
industria para ganar millones todos los años; pero nos¬ 
otros pudiéramos decir otro tanto respecto á España. Con 
el vino de Bareul ó con algunos de los que se cosechan 
en las Islas Baleares, por ejemplo, se puede preparar el 
mejor vino de Burdeos; con los de Niza, los de la Pallee 
y el aloque de Alicante los verdaderos de Oporto; con el 
de Pignerol el de Lácrima Christi; con los vinos blancos 
de Astí y de Alicante, de las Navas y Medina el verda¬ 
dero de Jerez; con nuestro moscatel se puede imitar la 
iiialvasía de Madera; por último, el Piamonte con su in¬ 
dustria y nosotros cuando la generalicemos, tendremos 
los mas delicados vinos (juc podremos enviar á todas las 
corles de Europa y America. El vino moscatel de Fron- 
tignan no es natural; lo añaden gran cantidad de azú¬ 
car, y también espíritu de vino. Con el moscatel de 
Málaga se puede fabricar un moscatel muy superior al 
de Frontignan y Ilivas-Altas, así como también con 
nuestra malvasía de Sitches en Cataluña. 

Las provincias del centro de España poseen vinos 
eseelenles; pero la dificultad de los trasportes y la mala 
elaboración de ellos impide sin duda alguna que esta 
industria prospere como prospera en Málaga y Jerez: 
los vinos de esto último punto son hoy los de mas acep¬ 
tación en Inglaterra y en todas las cortes del Norte. 

La Grecia, Smirna, Malta, Chipre y Bodas, cose¬ 
chan inmensa cantidad de uvas; pero no saben prepa¬ 
rar sus vinos. Portugal posee también uvas en gran 
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abundancia. El vino de Oporto natural es bueno; pero 
hay necesidad de mezclarle mucho espíritu de vino para 
conservarlo, porque no se conoce otro medio de neii- 
Iralizar la escesiva cantidad de agua contenida en la 
uva. Los vinos de Portugal son los que peor se fabrican 
en toda Europa. El moscatel de Setubal, que es el mas 
esquisito, debiera llamarse licor mas bien que vino, 
porque se prensa la uva, se la saca el jugo y se mez¬ 
clan dos partes de jugo de uva y una de espíritu de 
vino, lo ponen en barricas, lo clarifican y lo trasiegan 
en botellas. 

A lodos los vinos blancos en general les añaden un 
25 ó 30 por 100 de espíritu de vino; después los ponen 
en estufas á un calor de 40°, y luego que han pasa¬ 
do en ellas tres meses los colocan en las cuevas, los 
aclaran y los trasiegan. Esta manera de preparar los 
vinos es muy costosa, y estos pierden enteramente su 
aroma convirtiéndose en fuertes. Todos los vinos de 
Oporto ó de Portugal que se preparan para su espor- 
lacion al Brasil están falsificados, y son muy perju¬ 
diciales á la salud: como no emplean el medio de es- 
traer la demasiada cantidad de agua contenida en la 
uva, les añaden un 25 ó 30 por 100 de espíritu de 
vino, y para comunicarles suavidad les mezclan una 
composición llamada juntpiga, que la preparan con 
el fruto del saúco, con azúcar y con alcohol. Los po¬ 
bres se guardarían bien de comer el fruto del saúco, 
que en tanta abundancia se encuentra en España, Fran¬ 
cia y en Italia, porque es un astringente muy activo, 
y aun venenoso si se come en cierta cantidad. En di¬ 
chas naciones usan las gentes del campo dicho fruto 
para teñir las lelas de color violeta. 

Sería de desear que la industria no se ocupase solo 
de la imitación de los vinos mas esquisitos de Europa y 
que los vinos que se vendiesen fuesen naturales; pero 
por desgracia, con mucha frecuencia, con el auxilio 




de la química falsifican muchos de los que producen 
las principales y mas reputadas comarcas vinícolas. 
El escesivo impuesto que pesa sobre el vino, que á 
veces es mas alto que el primitivo valor de este impor¬ 
tantísimo artículo de nuestra agricultura, dá lugar á 
los fraudes de los vendedores y especuladores. Los 
aficionados é inteligentes los conocen siempre, porque 
es difícil dar á los falsificados el verdadero color y sa¬ 
bor del natural. 

Difícil y aun imposible, es prescribir los medios 
para imitar las diferentes clases de vinos, mucho mas 
siendo una cosa práctica que se aprende con más faci¬ 
lidad que se explica. Sin embargo, daremos algunas 
reglas para el que quiera conseguir este objeto. 

Se tendrá un pesa-vino para conocer el grado que 
debe darse al que se quiera imitar; un pesa-almivar ó 
jarabes que manifiesta la fuerza de la composición que 
debe corresponder al pesa-vino, y un alcoholómeíro 
para conocer por medio de la confrontación la relación 
que existe entre los dos anteriores. Se necesita además 
una botella de las que emplean para embotellar vinos, 
según el que se quiera imitar, ya sea Burdeos, Bor- 
goña, Chipre, Champaña, etc., etc., la cual inrlicará 
el color que debe tener la mezcla del vino, si colorado ó 
blanco, claro ó subido. Son también necesarios tapones 
de corcho de los tamaños que usan en dichos puntos. 

Por medio del azúcar quemada se imita el color de 
todos los vinos, con tal que se tengan barriles muy lim¬ 
pios, que se conserven muy llenos en una cueva muy 
fresca, donde permanezcan reposando seis meses, y que 
pasado este tiempo, se aclare y trasiegue el vino, de- 
Diendo efectuarlo de nuevo en algunos casos. Por lo ge¬ 
neral necesitan todos los vinos permanecer tres ó cuatro 
años en toneles con mucho cuidado antes, de embote¬ 
llarlos, menos el de Champaña, que puede embotellarse 
á los seis meses de haber fermentado. 



Vino de Malvasía. 


Se loma galanga escogida, ginebra y clavos de 
especia, de cada cosa una dracma; se quebranta y se 
pone en infusión en aguardiente puro y sin olor alguno 
por veinte y cuatro horas; se hace con el todo una pe¬ 
lota , que se colgará en un tonel lleno de vina blanco. 
Se quitará á los tres dias, y se obtiene un vino tan bue¬ 
no como el de malvasía, con tal que el que se emplee 
sea ele buena calidad y dulce, por que si no habría 
que añadir un poco de azúcar. 

Vino de Burdeos. 

Se loma una arroba de vino tinto común, sin olor ' 
á pez, de buena calidad, manchego ó de las Baleares, 
y se pone en un tonel que no esté viciado; se toman 
dos ó tres onzas de frambuesas bien escogidas, se mon¬ 
dan de sus palos, se hedían en el tonel con el vino, 
se lapa y se deja en reposo por quince dias. Luego se 
trasiega', se deja reposar y se embotella. De este modo 
so obtiene un vino tan parecido en olor, sabor y color 
al de Burdeos. También se hecha en vez de la§ fram¬ 
buesas la esencia ó^eve de Medoc , el aroma de Pomard, 
el de Borgoíla ó el del vino que se quiera imitar. 

Regla general para la imitación de vinos. 

Para imitar los mejores vinos de Europa, se toman 
50 libras de almivar de uva, de 33 grados y 12 de 
vino blanco; se mezclan bien ambos líquidos y en otra 
vasija se echan 12 libras de espíritu de vino que mar¬ 
que por lo menos 56 grados añadiendo 2 onzas de ex¬ 
tracto ó esencia aromática del vino que se quiera imi¬ 
tar; en seguida se hecha el almivar en el espíritu, se 
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mezcla todo muy bien y se cuela dejándolo en fermen¬ 
tación y reposo en sitio fresco para después embote¬ 
llarlo. 


Vino de Champaña de Ay. 

Se añaden á la anterior regla general, sin extracto 
ó esencia aromática, cien botellas del jugo de uvas 
blancas dejándolo en fermentación por 15 dias. Se po¬ 
nen en una vasija muy limpia y que no haya servido, 
dos libras de avellanas tostadas como se tuesta el café, 
las que se cubrirán de espíritu de vino tapándolo bien. 
A los quince dias de fermentación se añade al jugo el 
espíritu de dicha infusión de avellanas y se deja des¬ 
cansando seis meses y se embotella, antes de dejarlo 
descansar se le añade dos onzas de extracto de Ay. 

Vino de Champaña de Silery. 

Se prepara del mismo modo que el anterior, con 
la sola diferencia de poner extracto de Silery en vez del 
de Ay. 


Vino de Burdeos de Chateau-Rose. 

Se añade á la composición de la regla general el 
jugo de 19 libras de frambuesa y 200 botellas de jugo 
de uva tinta de la mejor calidad. Se deja fermentar. 


Vino de Burdeos de Chateau-Laffitte. 

Se añade á la composición de la regla general 200 
botellas de jugo de uva de la mejor calidad y el jugo 
de 10 libras de frambuesas. Se deja fermciitar. 



Vino de Borgoña del cercado de Bogeau. 

Se añade á la composición de la regla general la 
tintura de una onza de vainilla, que se ha tenido en 
infusión lo menos por quince dias en seis onzas de es- 
piritu de vino. Se unen después 150 botellas de jugo 
de uva negra de la mejor calidad, muy madura y esco¬ 
gida. Se deja fermentar. 

Vino de Borg^oña Chambertin. 

. Se prepara lo mismo que el anterior. 

Vino del Rhin. 

Se añade á la composioion de la regla general 200 
botellas de jugo de uva blanca y se deja fermentar. 

Vino de Tokai. 

Se escoge buena uva blanca muy madura en la 
cepa, se desgrana y se eligen los mejores granos para 
prensarlos. Se añaden cien botellas del jugo que resul¬ 
te de esta uva escogida a la composición de la regla 
general, con doce libras de miel rosada y ocho onzas 
de azúcar quemada. Se deja que fermente. 

yino de Oporto. 

Se elige uva negra bien madura, escogiendo los 
mejores granos, que se prensan, añadiendo del jugo 
que resulte 100 botellas á la composición de la regla 
general que se deje fermentar y después de la fermen¬ 
tación se añaden 20 botellas de espíritu de vino. 
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Vino seco de Jerez. 

Se escoge la mejor uva blanca, y se solea sobre 
paja ])or diez ó quince dias, se prensa y se añaden 
100 botellas de este jugo á la composición de la regla 
general y se deja fermentar. Después se añaden 20 bote¬ 
llas de espíritu de vino, oonservando el todo en un sitio 
templado por un mes, poniéndolo luego en una cueva. 

Vino amarillo de Málaga. 

Se pone á hervir por una hora el zumo de la uva,, 
y se añaden 100 botellas de este mismo jugo á la com¬ 
posición de h regla general, dejando que fermente: se 
le mezcla azúcar quemada para el color. 

Vino (particolare) de Córcega. 

Escójanse aquellas uvas que han estado mas espues- 
tas al sol, tuérzanse los mangos antes de vendimiarlas, 
estiéndaselas y sométanse á la acción de la prensa. 
Échese el mosto en un barril pe(|ueño para que fermen¬ 
te, luego se trasvasa en otro, y so tapar después de 
concluida la fermentación. Este'vino no debe beberse 
hasta los dos años porque estaihrdemasiado dulce; pe- 
rose conserva veinte con toda su fuerza, sin que pier¬ 
da nada de las sustancias aromáticas que lo constitu¬ 
yen. En Córcega llaman á este vino particolare; no 
solamente es de cscelente calidad, sino que tiene un 
color hermoso y un olor muy agradable, pasando por 
uno de los mas estomacales. 

El vino de Alicante, llamado fondellol, es muy pa¬ 
recido á este, y si bien no retuercen el'mango del raci¬ 
mo en la cepa, dejan que estos se sequen algo en ten¬ 
dederos que tienen á propósito. 
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Vino de grosellas. 

Estrújense bien entre las manos los racimilos de las 
grosellas, y para que ningún jugo les quede, prénsense,' 
ó bien pónganse en un lienzo fuerte, y désele la torsioil 
necesaria. 

Luego lómense: 4 kilóg. de este jugo. 

4 kilóg. de agua. 

2 kilóg. de espíritu de vino. 

0 kilóg., 616 de azúcar. 

Póngase todo en una tinaja bien lapada, y agítese 
el líquido de tiempo en tiempo hasta la completa diso¬ 
lución del azúcar, que necesitará unos ocho dias: Des¬ 
pués fíltrese el licor por medio del papel sin cola, y 
échese en botellas que estarán bien tapadas. Esta be¬ 
bida, que '.se parece mucho al vino de Conslance, es un 
vino agradable durante el invierno. 

Vino Chino. 

Con el arroz, que es el alimento principal de los 
chinos, hemos visto hacer á estos en Singapore, pose¬ 
sión inglesa en el Asia, un licor vinoso del modo si¬ 
guiente: lo cuecen de modo que quede algo crudo, y lo 
mezclan con levadura, esponiéndolo al aire libre en¬ 
vuelto cuidadosamente en hojas de árboles. Cuando la 
masa ha fermentado bien, la deshacen en una pequeña 
cantidad de agua, y luego la destilan consiguiendo un 
licor que embriaga y que prefieren á nuestros mejores 
vinos. 

Las siguientes recelas son las que sirven para imi¬ 
tar en Cetle y París los vinos de Canarias, Alicante, 
Tükai, Fronlífian, Lacrima-Christi, Lunel y Moscatel. 
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Vino de Canarias. 


Pasas. 15 libras. 

Azúcar blanca. 12 id. 

Potasa purificada- % onza. 

Acido tártrico. 73 de onza. 


En un barril sin azufrar se echan las pasas sin pa¬ 
lillos, pero sin machacar; es decir, enteras, porque el 
grano partido comunicaria al vino mal gusto. 

Luego se llena con 06 litros de vino blanco común, 
debiendo ser bastante grande el barril para que quede 
siempre un vacío de medio pié, colocándolo en un sitio 
donde la temperatura sea moderada, y nunca mas de 
16 á 18° del termómetro de lleaumur. Se echa el azú¬ 
car y se remueve bastante la mezcla cada veinticuatro 
horas durante tres dias. 

Añádase el ácido tártrico y la potasa, y la fermen¬ 
tación no tardará en manifestarse, durando mes y me¬ 
dio ó dos meses, en cuyo tiempo se dejará el líquido 
reposar sin estar tapado. Después de haber cesado la 
fermentación se lleva el barril á la bodega y se tapa 
muy bien, dejándolo reposar quince ó veinte dias para 
luego trasegarlo á otro barril que tampoco esté azu¬ 
frado. 

El mejor y mas seguro medio de conocer cuando ha 
cesado la fermentación en esta clase de vinos compues¬ 
tos, consiste en aplicar la nariz al agujero del barril y 
oler si queda algún olor picante, así como también me¬ 
ter dentro una vela encendida y que no se apague. 

Vino de Alicante. 


Azúcar morena. 28 libras. 

Pasas. 30 id. 

Galanga.... V 2 onza. 
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Canela. 

Clavos. de id. 

Potasa purificada_ V 2 onza. 

Acido tártrico. -/j de id. 

Vino común blanco.. 56 litros. 


Después de limpiar las pasas quitándoles sus rabi¬ 
llos, se ponen con la azúcar y el vino, la potasa y el áci¬ 
do tártrico; se anade la galanga, la canela y el clavo 
machacado y metido en un trapo. Déjese fermentar, y 
la demás operaciones son idénticas á las precedentes. 

Para el vino de Tokai emplean: 

Azúcar blanca en polvo. 20 libras. 

Pasas finas. 30 id. 

Potasa purificada. ^l^onzdL. . 

Acido tártrico-- 2^3 de id. 

Vino común blanco.... 55 litros. 

En un barril sin azufrar, pero en el que se debe haber 
quemado una nuez moscada, se echa el azúcar y el vi¬ 
no blanco. Ambas cosas se remueven con un palo, y se 
añaden en seguida las pasas sin palillos, dejando repo¬ 
sar lodo tres ó cuatro dias. Luego se agregan la potasa 
y el ácido tártrico, y se continúan las demás operacio¬ 
nes según dejamos esplicado. 

El vino de Frontiñan lo componen del modo si¬ 
guiente: 

La composición es idéntica á la del vino de Tokai, 
con la sola diferencia que seis á ocho dias antes de ce¬ 
sar la fermentación se deberá añadir dos onzas de sal¬ 
via y dos y media de flores de saúco secas, metidas 
ambas plantas en una muñequilla de lienzo. 

Vino de Lácrima-Cristi. 

Tómese vino de Canarias ó de las Navas clarifi¬ 
cado. Añádasele la cantidad de jugo de guindas garra¬ 
fales negras que sea necesario para darle el color os- 
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curo y acidez agradable que tanto distingue á este re¬ 
putado vino. 

El jugo de guindas se prepara antes del modo si¬ 
guiente: se estruja el fruto, se esprime, se cuece en un 
puchero nuevo Con una cantidad igual en peso de azú¬ 
car; luego se filtra y se echa dentro del vino. 

' Vino Lunel. 

Hiérvase por espacio de cinco minutos diez litros de 
vino blanco, al que se añade él jugo de tres ó cuatro 
libras de uvas moscateles, medio litro de aguardiente 
y media libra de azúcar terciada. Se filtra en la manga 
de fieltro y luego se embotella. 


Modo de mejorar los vinos. Elixir para mejorar de pronto 
el vino flojo ó de mala calidad. 


Mr. Bridlle de Nevilland dice en s\x Manual prácti¬ 
co haber adquirido de un químico aleman el secreto 
apreciable de un elíxir, con dos gotas del cual se me¬ 
jora al momento un vaso del vino mas áspero que pue¬ 
da haber. No solo el uso que de él liizo le probó su 
admirable eficacia, sino que reiterando el mismo espe- 
rimento á presencia de muchos fabricantes de vino, to¬ 
dos se convencieron dé la superior calidad que este li¬ 
cor procura al vino mas ordinario y áspero, y le hicic- 


porque 

mico., 


para obtener el secreto ofrecimiento^ que rehusó, 
jue su ánimo era comunicarlo gratuitamente al pú- 


Esfa es lá composición, bien entendido que al darla 
no respondemos de sus resultados, y que deberá servir 
de norma para arreglarse mas ó menos en mayor ó 
menor cantidad. «Se loma una libra de buenas cenizas 
graveladas, se hacen calcinar bien en un cazo ó vasija 
de hierro; después se muelen y se ponen en una vasija 


de vidi’io o de loza, con un pedacilo como una avellana 
de cal. viva, sobre la cual se echa la sesla parle de 
buen espíritu de vino ó de aguardiente rectificado. Pa¬ 
sada una hora se sacará la tintura, filtrándola por un 
papel de estraza gordo: se cuidará sobre todo el tapar 
bien el elíxir cuando la filtración se ha hecho para ser¬ 
virse cuando convenga.» 

Es de advertir que no se debe hacer uso de este li¬ 
cor sino á medida que se necesite para el vino que se 
ha dé consumir en el dia. Para ello se ponen quince ó 
diez goloseen cada botella, y dos para un solo vaso; al¬ 
gunas veces basta una sola gola, lo cual depende de la 
bondad del espíritu de vino y de las sales mas ó menos 
abundantes y activas de las cenizas, en cuyo caso se 
dobla la cantidad del vino: es menester también tener 
cuidado de pasar de un vaso á otro el vino en que se 
haya puesto el elíxir, á fin de que se mezcle biep; pero 
no se hará mas que volver de arriba á abajo la botella 
luego que se-haya puesto en ella lo necesario, en vir¬ 
tud de la prueba que sé haya hecho en el vaso. Los tra¬ 
tantes en vino no i)ueden hacer mal en usar de esta re¬ 
cela que no contiene nada nocivo á la salud, pues todo 
lo que entra en su composición proviene del mismo vi¬ 
no’, esceplo la cortísima cantidad de cal que queda in¬ 
dicada, que no puede ser perjudicial de ningún modo 
en este caso. 

En general todos los vinos curados ó mejorados ar¬ 
tificialmente deben beberse en el dia, máxima general¬ 
mente admitida de todos los inteligentes y peritos, pues 
si se guardan corren el peligro de rebotarse y per¬ 
derse. 
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extra composición para mejorar los vinos viciados, tanto 
en cuanto al olor como en cuanto al gusto, y particular¬ 
mente para los vinos de las provincias septentrionales de 
España. 

Se toma una parte ele miel de la mejor calidad que 
se encuentre, igual cantidad de buen vino de la misma 
especie del que se quiera mejorar; se mezclan ambas 
cosas y se ponen á cocer á' un fuego moderado hasta que 
mermen una tercera parte, teniendo cuidado de espu¬ 
marlo. sé pone la mezcla en una vasija de capacidad su¬ 
ficiente, que se dejará destapada jhasta que se enfrie. 

Esta mezcla sirve para clarificar toda clase de vi¬ 
nos, así nuevos como añejos. Es buena igualmente para 
corregir el vino áspero, echando dos cuartillos de ella 
enciento devino, y cuidando de menearlo mucho. Des¬ 
pués de haber empleado esta mezcla del modo que de¬ 
jamos dicho, se deja reposar el vino cinco ó seis dias 
por lo menos, y si está demasiado dulce se añade un 
poco de simiente de mostaza blanca. 

Vinos ahumados y cocidos. 

Aunque el ahumar el vino no esté en uso en nues¬ 
tros dias, no obstante, queremos consignar el modo de 
prepararlo de los antiguos, el cual consistía simplemen¬ 
te en ponerlo por algún tiempo en habitaciones calien¬ 
tes y cerradas, ó en oslutas, donde e! humo, según Ga- 
lieu, le hacia adquirir una calidad especial y esquisi- 
ta (t). Los griegos enseñaron este procedimiento á los 
romanos (2)., y Horacio elogia las escelentes cualidades 


(1) De AntüloL, tiíl). 1, cap. 3. 

.(.2) ,,Co\\imc\a, .Demslica, lib. 1, cap. Gl 
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que adquiere (1), mientras que Marcial se burla de este 
método y coloca el vino ahumado en una categoría mas 
despreciable que la que Falerno le señala (2). Los ga¬ 
los, y los celtas sus abuelos, recibieron esta costumbre 
de los Foceens, é hicieron uso de él con bastante buen 
resultado, perpetuándose por mucho tiempo después, 
por cuanto á que el gran Aiissi (3) lo siguió hasta el 
siglo vi; sin embargo, los galos lo anandonaron cuando 
aprendieron á torcer el rabillo de los racimos á fin de 
aumentarles su madurez (4). 

El vino ahumado se conservaba mucho tiempo de¬ 
positándolo en jarras bien lapadas y enterradas (5). s 

Esta costumbre de ahumar el vino se conserva en la ¿ 

isla de Chipre, donde lo ponen bajo de tierra cuando ;• 

nace una criatura y de donde no se saca hasta el dia 
que se casa. l 

Este método fué la causa de cocer el vítio, aunque r 

no debemos confundirlo con el licor que resulta de la ' t 

concentración del mosto y de sus diferentes partes por ji 

medio del fuego. ^ p 

Este licor es un jarabe mas ó menos espeso, sin fer- | 

mentar y sin contener ningún átomo de alcohol, que es ; 

el principio esencial de todo licor vinoso, no sirviendo ^ 

sino para el condimento de las frutas, las ratafias, ó | 

para una especie de sorbete muy estimado en las islas | 

del Archipiélago y en Egipto. ^ I 

El uso del vino cocido es muy antiguo; tuvo su ori¬ 
gen en el Asia y en la Grecia, y de aquí pasó á lodos 
los países de Europa. En España se prepara, así como 
también en Italia y en algunos departamentos de la I 


(1) Odce, lib. III, od. 7. 

(2) Epigr., lib. 111, epíg. 77. 

(3) Vie des aiiciens Francais, tomo II, pág. 343. 

(4) Plinio, Historia natural, lib. XIV, cap. 9. 

(ii) Plutarco, Sympos, Vil, § 3 suidas en la palabra lakkos . 
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Francia, principalmente en el de las Bosas del Ródano. 
El modo de hacerlo es el siguiente: 

Se escojen los racimos mas maduros, mas hermo¬ 
sos y mas aromáticos, íjue por lo regular pertenecen á 
la malvasía ó moscatel, en la hora del dia mas caloro¬ 
sa. Luego se ponen al sol en zarzos por espacio de cin¬ 
co ó seis dias, volviéndolos á menudo, y al cabo de este 
tiempo se llevan al lagar y se pisan para estraerles el 
jugo como se acostumbra hacer con las demás uvas. El 
mosto que resulta se coje y se echa en calderas, que 
se calientan á poco fuego sin humo alguno, hasta que 
.reducido á una tercera pai te se espuma cuidadosamen¬ 
te, se pone en barriles limpios, y cuando esté frió se 
tapa bien. Este vino tiene el color de ámbar, es gene¬ 
roso, fino y debe trasegarse pronto. 

El mejor vino cocido se hace en Córcega para hs- 
portarlo al Norte, donde pasa por vino de Espaüa ó de 
las Canarias, y cuando ha adquirido el último grado de 
purificación y perfeccionamiento, entonces se vende por 
vino de Chipre, de Málaga ó Madera de primera ca¬ 
lidad. 

Métodos para dar á los vinos comunes gpusto de malvasía, 

de moscatel de Alicante, de Jerez y de Burdeos. 

Se ponen en el vino, mientras fermenta, flores y 
simiente de orminio ó gallo cresta; pero si se quiere 
hacer mejor, se tomará de galanga escojida, de gine¬ 
bra y de clavos de especia, de cada cosa una dracma; 
después de haber quebrantado todo se pone en infu¬ 
sión en aguardiente durante veinticuatro horas; luego 
se hace de lodo una pelota, que se cuelga dentro de un 
tonel de vino blanco. 

Al cabo de tres dias se quitará, y se tendrá un vino 
tan bueno como el de malvasía, suponiendo que el vino 
que se emplee sea de buena calidad y dulce, pues de 
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lo contrario seria menester añadir un poco de miel ó 
de azúcar. 

La mayor parte dé estos vinos pueden imiUrse per¬ 
fectamente, de modo que llegue ú ser difícil conocer el 
artificio. Las flores de saúco puestas en infusión en vino 
blanco, en el cual se haya hecho disolver azúcar, ofre¬ 
cen al gusto, á la vista y al efecto un perfecto vino 
moscatel. ■ 

• ^ La grosella negra, la miel y el aguardiente hacen 
una especie de vino de Alicante. El zumo esprimido de 
-las naranjas agrias, y mezclado con vino blanco común 
y un poco de azúcar, imita bien el vino de Jer.ez. Tam¬ 
bién se imita de otro modo el vino moscatel. Se toma de 
regaliza, de polipodio y de anís, de cada cosa una drac- 
ma; de nuez moscada tres dracmas, de calamo aro¬ 
mático una dracma; se machacan groseramente to¬ 
das estas sustancias en una muñeca, y se cuelga dentro 
del tonel durante tres dias, al cabo de los cuales se 
quila. 

Para hacer un vino dé Burdeos tan parecido en olor, 
color y sabor que no sea posible distinguirlo del ver¬ 
dadero, se toma una arroba de buen vino tinto común, 
y mejor si es de la Mancha, de Castilla ó de las Balea¬ 
res, según hemos dicho; se pone en un tonel que no 
esté viciado y bien preparado; se loman dos ó tres on¬ 
zas de frambuesas bien escojidas, se ponen en el vino 
dentro del tonel, se lapa este y se deja asi en reposo 
durante quince dias. Al cabo de este tiempo se trasiega 
el vino, se deja reposar y se embotella para el uso. 

También se loma una arroba de vino común y se 
pone en un tonel; se quebranta una dracma de raiz de 
lirio de Florencia; se pone en una muñequila de lienzo 
fino, y se cuelga de un hilo dentro del vino, se mantie¬ 
ne en él tres ó cuatro horas, luego se saca la muñeca, 
y el vino queda en estado de beberse desde luego; pero 
nada produce mejores resultados que el eslracto de liitr- 
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déos ó esencia de Medoe que comunica á los vinos el 
aroma y guslo de los de Medoe. 

Modo sencillo de dar á los vinos el rancio de los viejos. 

Los vinos nuevos y espirituosos se hacen añejos del 
modo siguiente: 

Embotéllense dejando en cada botella un vacío de 
la cantidad que pueda caber en un vaso; tápense y mé¬ 
tanse estas botellas hasta la mitad del cuello en una 
caldera con agua caliente á los 60° de Reaumur, de¬ 
jándolas.en este estado por espacio de una hora. 

Luego se sacan y se acaban de llenar, se tapan con 
cuidado y se guardan teniendo la apariencia de vino de 
10 á 12 años. 

En lugar de este baño caliento puede emplearse el 
calor de un horno de pan cocer, cuya temperatura no 
sea escesiva, dejando en él las botellas por espacio de 
dos horas, siendo el resultado idéntico. 

Vino de ag^enjos, de lirio cárdeno y de Florencia con olor 
de violeta ó de frambuesa. 

A los medios que dejamos indicados basta añadir á 
los vinos las sustancias ó aromas que se quiera, endul¬ 
zarlos ó dejarlos secos, echarles polvos de carbón ani¬ 
mal preparado y luego filtrarlos; pero si después de la 
operación no sojuzgase suficiente la dosis de aroma em¬ 
pleada, se puede echar en el vino un poco de alcohol 
con la misma sustancia aromática. 
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Imitación de toda clase de vinos según el sistema 
Dubief (1). 

Este célebre escritor enólogo dice que lodos los vi¬ 
nos se pueden imitar en cuanto á que la diferencia que 
entre ellos existe solo consiste en la cantidad de azúcar 
que contienen las uvas, y al estado en que se encuen¬ 
tran ellas de madurez y color; por lo tanto, variando la- 
calidad del mosto se puede muy bien y sin gran difi¬ 
cultad hacer toda clase de vinos imitando los que se 
quieran. Veamos cuáles son sus preceptos, aconsejando 
á nuestros cosecheros que los apliquen, tenienda siem¬ 
pre presente que ellos están arreglados á un suelo y un 
clima muy diferente del de nuestro litoral del Mediter¬ 
ráneo y algún tanto parecido al de las provincias del 
Norte. 

Preparación de las sustancias que son necesarias para 
imitar toda clase de vino. 

Como el jugo de todas las uvas contiene agua, ma¬ 
teria azucarada, aroma, principio ácido y materia co¬ 
lorante, es necesario preparar de antemano cada una 
de estas sustancias. El principio colorante lo contienen 
natural nuestros vinos; el agua en todas partes se en¬ 
cuentra; los aromas mas adelante veremos cómo se pre¬ 
paran, y solo nos falta ocuparnos de la materia azuca¬ 
rad ay de los principios ácidos que constituyen el mosto. 

La elección de la materia azucarada que se ha de 
emplear es, pues, de. alguna importancia. En propor¬ 
ciones iguales de densidad, tanto de los azúcares como 


(1) Traité theori^ue et pratique de vinificación ou art de [ai¬ 
re du yin.—2.* edición por L. P. Dubief. París, 1844. 
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de los jarabes que de ellas resulten, las que mas prin¬ 
cipio azucarado contengan deberán ser preferidas. 

Si empleamos la azúcar blanca basta con deshacer¬ 
la en agua, clariíicarla después con claras de huevos y 
ültrarla dándole antes una densidad de 32 á 35°, cuya 
operación está al alcance de todo el mundo. 

Si la azúcar es pura bastará soto disolverla en agua 
fria, empleando para‘cada 4 litros o kilogramos de 
azúcar. El jarabe que resultará le dá Dubief el nombre 
de jarabe simple, núm. 1.° 

Si la azúcar fuere terciada ó de la muy morena, 
prescribe el que se agregue á la clarificación JO por 
100 de negro animal, y á este jarabe que resulte des¬ 
pués de filtrado es el que llama jarabe simple,mm. 2.° 

Además á estos dos jarabes les agrega el ácido tar¬ 
tárico, tartrato de potasa ó sea cremo de tártaro, y para 
realizar esta agregación antes que los jarabes núras. 1.° 
y 2,° terminen su cocimiento, tes echa el cremo de 
tártaro en polvo en la proporción de un 3 á un 5 por 
100. Este método parece ser el mas ventajoso para rea¬ 
lizar la disolución y combinación del cremo en el líqui¬ 
do azucarado. Si se emplea con esceso solo una parle 
se disuelve, mientras que otra queda insoluble y libre 
depositándose en el fondo con el reposo. Estos jarabes 
así preparados y clarificados tienen un gusto muy agra¬ 
dable y aun parecido al jugo de la uva. 

Según el orden que también prescribe se siga para 
la imitación de vinos, dá el nombre áa jarabe acidula¬ 
do, núm. l.°, al preparado con azúcar blanca ó sea el 
jarabe simple, núm. l.°, y jarabe acidulado, núm. 2.° 
al hecho con la azúcar morena. 

Preparación de los principios ácidos del mosto. 

Los ácidos que contienen las uvas son de dos espe¬ 
cies, ácido raálico y ácido tartárico; el primero se en- 
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cuenlra con preferencia en los mostos que producen las 
uvas que no han llegado á una completa madurez. 

El segundo se encuentra particularmente en los vi¬ 
nos tintos combinado con la potasa (tártaro). Para con¬ 
seguirlo puro sin potasa alguna, á propósito las mas de 
las veces para la fabricación y el comercio de vinos, se 
disuelven 32 partes de cremo de tártaro en agua, .se 
echa poco á poco, removiéndolo todo, creta en polvo ó 
sea tierra blanca hasla tanto que esta no produzca mas 
efervescencia. Después se deja reposar, y el agua se 
decanta para obtener un precipitado que será un tártra- 
to de cal. Este se pone en un tarro de vidrio ó de porce¬ 
lana, y se le echa encima 9 parles de ácido sulfúrico 
mezclado antes con 3 partes de agua; se remueve lodo 
y se deja reposar por espacio lo menos de doce horas, 
aunque removiéndolo también de vez en cuando. Al 
cabo de este tiempo el ácido tartárico queda libre, y 
para segregaría del sulfato de cal que ha formado de¬ 
berá lavarse muchas veces con agua fria, haciendo lue¬ 
go hervir este ácido á fuego lento hasta que se forme 
en su superficie una película, y dejándolo enfriar se 
formarán gruesos cristales por medio de la cristaliza¬ 
ción. El líquido que resulte sin cristalizar se vuelve á 
poner al fuego para que forme otra vez en su superficie 
la misma película, y se le deja después enfriar y cris¬ 
talizar. 

El ácido málico por su constitución cuanto por sus 
caracteres difiere muy poco del ácido tartárico; cos¬ 
tando su adquisición mas en el comercio, esta es la ra¬ 
zón porque se le emplea poco en las artes, dando la 
preferencia al ácido tartárico. Sin embargo, la compo¬ 
sición del ácido málico es fácil.y se consigue mezclando 
sin el auxilio del fuego una parte de azúcar en polvo 
con tres de ácido nítrico de 25 grados. Esta mezcla lue¬ 
go se calienta con muy poco fuego, y después de ter¬ 
minada la disolución y esta haber lomado color se la 
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decanía para rpie se depose, y el líquido clarificado que 
resulte será el ácido málico. 

Imitación de los vinos de Borgoña. 

Después de obtenido el jugo de la uva del modo 
acostumbrado se reconoce su densidad por medio del 
pesa-jarabe de Beaume. Si no marca lo menos de 9 á 
10 grados es preciso darle mas densidad como la tie¬ 
nen los mostos del Mediodía. Para esto se anade la can¬ 
tidad suficiente del jardbe simple, núm. 2. Deberá ver¬ 
se la temperatura del mismo mosto, y si esta no es de 
lo menos 12 o 15 grados sobre O del termómetro de 
Reaumur, fácilmente podrá tenerla agregándole dife¬ 
rentes cubos de mosto casi hirviendo. En este estado 
se le deja en la cuba, que deberá estar preparada de 
modo que las heces permanezcan sumerjidas en el mis¬ 
mo mosto y bien tapada, aunque dejando solo salir el 
gas preciso que no pueda ser contenido. 

Según este procedimiento el mosto habrá adquirido 
el complemento de los principios enológicos, y vere¬ 
mos que en la cuba el arle respeta siempre las íeyes de 
la naturaleza y garantiza la ejecución. 

La fermentación, en vez de languidecer, continúa 
sin interrupción, en cuanto-áque la cantidad de mosto 
caliente agregada aumenta la temperatura general y dá 
al jugo de la uva el calor que le faltó por medio de la 
influencia solar. El mosto debe marcar de 12 á 15 gra¬ 
dos de temperatura, y la fermentación que desarrolle 
será además uniforme porque estará convenientemente 
constituido. 

El hollejo de las uvas, sumergido todo en el mosto, 
deja desprender la parte colorante que esclusivamen- 
te contiene, así como su aroma peculiar para que el 
vino adquiera color y gusto agradable. El gás ácido, 
carbónico no se desprenderá completamente del mosto 
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quedando una parle de él condensado con solo el esme¬ 
ro que requiere esta manipulación, en beneficio siem¬ 
pre del principio alcohólico. 

La fermentación del mosto principia el mismo clia 
que se encuba y continúa durante seis lí ocho dias. El 
noveno, según sea la temperatura atmosférica que tanto 
contribuye en la misma fermentación, será menos vehe¬ 
mente y cuando sea sin ruido y no apague una luz es 
cuando deberá trasegarse. El gleucoenómelro ó pesa 
jarabes marcará entonces medio grado ó tres cuartas 
parles del mismo sobre cero. 

Después de trasegado el vino es preciso darle no so¬ 
lo el color sino el aroma y vinosidad necesaria para que 
en todo sea tan idéntico, como sea posible, al vino que 
se trata de imitar. 

Si le falta color se le agrega vino que lo tenga na¬ 
tural y muy subido, ó bien artificial cargado de frutas 
coloradas. El aroma se le dá con la raizde iris ó fram¬ 
buesas y si necesario fuese se le dá fuerza con buen es¬ 
píritu de vino. Por último, se le deja reposar en sitio 
fresco donde termina la fermentación lenta y el tiempo 
que tanto lo perfecciona. 

Las heces del vino que resultan del primer trasiego 
y ban quedado en la cuba de fermentación, fácilmente 
se comprenderá que fallándoles las diferentes alteracio¬ 
nes que sufren por los métodos ordinarios de vinifica¬ 
ción y teniendo mas principios alcohólicos, mas parles 
salinas y aromáticas, debido lodo á este sistema de 
fabricación, antes de someterlas á la acción de la pren¬ 
sa para eslraerles todo el líquido que contengan debe¬ 
mos aprovecharnos de cuanto nos prescribe la ciencia á 
fin de aumentar, en cuanto nos sea posible, la cosecha. 

Suponiendo que la cuba de fermentación contenga 
12 pipas de vino antes del trasiego, las heces retienen 
por lo menos una sesla parle, ó bien sea cerca de dos 
pipas: á estas heces añáda.scles igual cantidad de agua 
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que tenga una temperatura natural ó artificial ile 12 h 
15 grados de Rcaumur, y saturada con 35 kilogramos 
del jarabe acidulado núm. 2° dejando tapada la cuba. 
Muy pronto se establccertá la fermentación que conti¬ 
nuará por algunos dias: pero cuando cese y de ello ten¬ 
gamos seguridad, según queda dicho, so trasiega esto 
segundo vino, se prensan las heces para eslraerles 
cuanto líquido contengan, el que se unirá con el vino ya 
trasegado. 

El resultado será tener dos pipas, mas de vino cuyo 
coste solo será el poco trabajo empleado, el agua ca¬ 
lentada , y 55 .kilogramos de jarabe acidulado, cuyo va¬ 
lor podiá ser de unos 120 rs. Este vino tendrá mu¬ 
cha semejanza con el fabricado primeramente y ade¬ 
más la ventaja de adquirir antes un carácter de vetus¬ 
tez muy pronunciada, necesitando no Obstante, como 
el primero, no solo el que se le dé color y aroma, sino 
espíritu de vino si se ha de conservar algún tiempo. 

Imitación de los mejores vinos de Borgoña con 
uvas de climas frios. 

En vez de dar al mosto O ó 10 grados con la adi¬ 
ción del jarabe simple niím. 2.°, según hemos proscripto 
en el anterior precepto, deberemos ahora darte de 11 á 
12 grados con el jarabe simple núm. 1.®, y hacer cuan¬ 
to dejamos prevenido, con la sola diferencia de adelan¬ 
tar el trasiego en vez de retardarlo, dando al vino el 
aroma que necesita [)reparado con liojas de melocoto¬ 
nero, aroma de Medoc, y principalmente con el espí¬ 
ritu de frambuesas. La fermentación insensible comple¬ 
tará la operación y producirá un vino tan delicado, agra¬ 
dable y aromático como el mejor de tíorgoña. 


Imitación de los vinos mas esquisitos de Borg^oña 
con uvas de climas templados. 

Despuo.s(le pisadas las uvas que se cosechan en las 
comarcas vinícolas del Mediodía y depositado el mosto 
que de ellas se saque en las cubas, según los usos que 
en las mismas comarcas se acostumbra, para imitar el 
mejor vino de Borgofia bastará seguir los preceptos 
siguientes: 

Apenas se encube el mosto se le debe disminuir su 
densidad si marca 18 grados. Para conseguir esto basta 
agregarle una tercera parte de agua caliente que mar- 
(jue lo menos 50 grados en el termómetro de Reaii- 
Hiur y adicionarle un kilogramo de ácido tartárico por 
cada pipa de agua caliente que se le agregue. 

Despuesde lerminadacompletamenle la fermentación 
y trasegado el vino se le aromatiza con hojas de melo- 
cotenero, ó bien con espíritu de frambuesas, etc., etc. 

Si la cantidad de ácido tartárico, que hemos pres¬ 
crito, no diese al vino, por su influencia, el color rojo 
que llenen los buenos (le Borgoila y conservase el color 
(le violeta pálido, para aumentárselo es preciso agregar¬ 
le mas cantidad de ácido tartárico, siendo las dosis que 
debe ser empleada la de 50 á 150 gramos por pipa de 
vino, según convenga. 

Luego se tapan los barriles ó pipas, dejando al vino 
el tiempo necesario para que opere su fermentación In¬ 
sensible y su perfecta madurez. 

Este vino será excelente y en nada diferirá del mas 
exquisito de Borgoña. 

Imitación de los vinos de Burdeos con uvas de 
climas templados. 

Se disuelve un kilogramo de crémor de tártaro en 
100 litros de agua que ha de estar hirviendo, agregan- 
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ílo además 150 gramos de óxido puro de hierro. Dése á 
esta preparación algunos hervores y apáguese en segui¬ 
da el fuego para, que la temperatura de este cocimien¬ 
to baje á los 50 grados del termómetro de lleaumur. 

Sepárese el líquido claro, sin los posos, el cual 
servirá para reducir á 10 y á lo más á 12 grados el 
mosto que tenga 15 á 18. Para la fermentación opérese 
como queda dicho anteriormente para la imitación de 
los vinos de Borgoña. 

Después de trasegado el vino se aromatiza con las 
hojas de melocotonero ó con la raiz de iris de Florencia 
ó la esencia de Medoc. 

Para aumentarle su color agréguesele al ácido tartá¬ 
rico y la cuarta parte de este (crémor) de ácido málico. 
El vino que resultará será tan bueno como el mejor de 
Burdeos y presentará, si se analiza químicamente, algu¬ 
nos átomos de óxido de hierro. 

Imitación de los vinos de Burdeos con toda clase de uva. 

Asi como nos ha sido preciso bajar á 10 y 12 gra¬ 
dos los mostos de los países templados ó sean del Me¬ 
diodía, preciso nos será también por una razón con¬ 
traria el aue aumentemos los grados de los mostos que 
producen las uvas menos ricas en principio azucarado. 
En estas dos circunstancias, el modo de operar puede 
sufrir algunas variaciones. 

Para los mostos que marquen 10 á 12 grados nos 
bastará lomar de ellos unos 50 á 60 litros que pasare¬ 
mos por un tamiz, para quitarles el hollejo, las pepitas 
y el escobajo. A estos mostos así clarificados se les hará 
hervir durante un cuarto de hora con 250 gramos de 
óxido de hierro y se apartarán del fuego para que baje 
la temperatura de dichos mostos hasta los 30 grados. 
Luego se decantan dejando en la vasija el sedimento ne¬ 
gruzco que se habrá formado y se agregan 3 ó 4 hecló- 
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litros de mosto sin cocer. Hecho todo esto se deja fer¬ 
mentar como queda dicho en todos los procedimientos 
anteriores, y un poco antes del trasiego agregaremos 
vino muy tinto, si al que hemos preparado le falta color, 
y se le aromatiza con las hojas del melocotonero y la 
raiz de iris de Florencia en polvo, etc., etc. 

Guando el mosto es flojo se toma de él un litro y á 
él agregaremos el jarabe acidulado núm. 1, en canti¬ 
dad suíioiente para que marque 10 ó 12 grados. Con 
esta prueba conoceremos la cantidad necesaria que de¬ 
beremos emplear para cada hectólitro de mosto. Una 
vez que tengamos este dato pondremos al fuego la can¬ 
tidad de jarabe que sea necesaria con una quinta parle 
de su peso de agua. En cuanto el jarabe esté hirviendo 
se le agregarán 250 gramos de óxido puro de hierro, 
dejándolo hervir durante un cuarto de hora y separán¬ 
dolo después del fuego para que baje su temperatura 
hasta que marque en el termómetro 30 grados de calor 
y forme su poso. En seguida se decanta y se mezcla 
con lodo el mosto de las uvas siguiendo luego para la 
fermentación, trasiego y aroma que requiere, los pre¬ 
ceptos que dejamos consignados. 

Imitación de los vinos dulces ó generosos. 

Hemos visto que los principios que constituyen lo¬ 
dos los vinos son el agua , la materia azucarada, el 
ácido tartárico, el espíritu de vino (alcohol) y el aroma. 

Bueno será que todo el mundo pueda examinar cada 
uno de estos principios. 

Agua. Inútil es decir que el agua pura es tan con¬ 
veniente como la que crea la vegetación para dar á las 
sustancias fermenlables la fluidez necesaria. 

Alcohol. Cualquiera sea la sustancia que lo produz¬ 
ca siempre es el mismo que se forma por medio de la 
fermentación; así es, que poco importa el que el vino 


— 198 — 

que nos propongamos hacer sea él el que forme el al¬ 
cohol, ó seamos nosotros el que se lo agreguemos, obte¬ 
nido de-cualquier otro vino por medio de la destilación. 

Ácido tartárico: La presencia de esta sal en el vino 
es indispensable; no solo ella desarrolla en él el buen 
sabor que tanto nos agrada, sino que es sumamente 
dicaz para su conservación. 

No estando la materia azucarada convenientemente 
constituida-, si nos servimos del agua fria para disolver 
esta sal tendremos 162 miligramos por 52 gramos que 
se habrán disuelto. 

Materia azucarada. La materia azucarada que 
mas ó menos abunda en el jugo de las uvas depende no 
solo de la clase de la cepa que la produce, sino también 
del clima ó de las influencias atmosféricas en que ve¬ 
geta. Si su naturaleza es siempre la misma, otros son 
los principios que especialmente la constituyen. 

Aroma. La naturaleza es la que crea el aroma, el 
arle procura imitarlo. El discutir acerca de las preocu¬ 
paciones erróneas sobre la mas ó menos perfecta y acer¬ 
tada aplicación de él á los vinos es una vulgaridad de¬ 
plorable. 

Los antiguos echaban materias aromáticas al mosto 
cuando fermentaba para dar á sus vinos cualidades par¬ 
ticulares. Cuenta Eluvio que en Italia se acostumbraba 
echarle pez y resina, ut udet vino contingeret et sapo- 
ris acumen. 

Los escritores de aquellos tiempos nos dan un sin¬ 
número de recelas para aromatizar los vinos, y sin em¬ 
bargo de no estar ya en uso, no podemos persuadir¬ 
nos que no sacasen grandes ventajas de ello. Si con¬ 
sultamos el Recueil des Geoponiques veremos en él una 
multitud de procedimientos usados por los griegos para 
dar á sus vinos el principio escipienle que en ellos do¬ 
minaba , aromatizándolos con plantas, resinas y otras 
sustancias. La superioridad de nuestros vinos sobre la 
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de ellos uos evitan sin duda alguna todas estas manipu¬ 
laciones empleadas á menudo para ocultar ó disimular 
defectos ó neutralizarlos. No obstante, la necesidad 
puede á veces obligar al cosechero á emplearlos cuando 
su vino no tenga ni olor, ni fuerza, ó cuando sea nece¬ 
sario neutralizar algún defecto, con lo que á veces se 
consigue darles calidades muy preciosas. 

Nuestros vinos con la edad adquieren un aroma na¬ 
tural y muy delicado, y los de Francia cuando son 
añejos domina en ellos un olor parecido al de las fram¬ 
buesas ; otros al de las flores de violeta y con la i’aiz del 
iris de Florencia adquieren con muy poca cantidad un 
olor agradable. 

Al. vino que tenga la dulzura de la uva moscatel 
sin tener su aroma se le dá este con las flores del saúco. 
La combinación bien entendida de diferentes aromas 
dán los resultados que apetece no solo el fabricante, 
sino el consumidor. 

Modificando los principios de la vinificación ó eno- 
lógicos, el arle sin mucha dificultad puede conseguir 
la fabricación de toda clase de vino sin uvas y sin nin¬ 
guna otra fruta en cualquiera época del año, y en todas 
partes del mundo. Estos vinos imitados pueden rivalizar 
por su diafanidad, sabor y aromas con los mejores 
vinos generosos obtenidos de las mejores y mas sabro¬ 
sas uvas. 

Tal vez alguno habrá que nos pregunte: ¿por qué 
damos reglas para hacer vino artificial sin uvas, cuan¬ 
do la gran vai’iedad de terrenos, sus respectivas posi¬ 
ciones topográficas y los diferentes climas que en ellos 
imperan, hacen á nuestro país quizá el mas á propósito 
para la aclimatación y cultivo do toda clase de vidue¬ 
ños, de cuyos productos deberán fabricarse los mejo¬ 
res vinos de Europa? Porque al tratar tan eslensamen- 
te como nos ha sido posible el arle de hacer el vino 
con uvas, lo que no es un milagro, nos ha parecido 
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conveniente, y aun oportuno, enteramente nuevo, de¬ 
cir cómo puede hacerse artificial, á íin de que nuestros 
preceptos sirvan de guia en aquellos países donde sue¬ 
len tener viñas: pero que si dan fruto suele este madu¬ 
rar tarde, mal ó nunca. 

Nadie ignora que los vinos dulces ó generosos se 
obtienen del mosto cuyo principio azucarado marca de 
18 á 20 grados; si queremos imitarlos con solo agua 
sin emplear el jugo de la uva, ó bien este mismo aun¬ 
que sea muy pobre en azúcar, tendremos que dar tanto 
al agua como á todo mosto qpe sea flojo la gravedad 
citada de 18 á 20 grados. 

Antes de azucarar el agua pura, ó bien el mosto 
quesea flojo, piles con arabos líquidos podemos imitar, 
según hemos dicho, los vinos generosos, es indispensa¬ 
ble acidular con el crémor de tártaro cualquiera de los 
dos líquidos de que nos sirvamos. Establecidos estos 
principios generales debemos ahora concretarnos á la 
fabricación del vino generoso sin emplear el jugo de 
las uvas y simplemente agua pura. 

Después de acidulada el agua que se quiera con¬ 
vertir en vino con el crémor de tártaro y dulcificada 
con azúcar ó con jarabe, operaciones (jue ambas pue¬ 
den hacerse con fuego ó sin él, es preciso darle la 
fuerza por medio del espíritu de vino el mas puro y 
sin olor empireumálico. ' 

¿Qué resulta cuando dejamos fermentar el mosto de 
las uvas? Que una parte de la materia azucarada se 
trasforma en alcohol (espíritu de vino), y la otra per¬ 
manece en su natural estado de azúcar; pues prescin¬ 
damos de la fermentación, porque^el resultado de esta 
será siempre: que una parte de la materia azucarada 
se convierta en alcohol en la proporción de una cuarta 
parte, ó sea un litro de aguardiente por cuatro litros de 
mosto. De todo esto resultará una cuarta parte de al¬ 
cohol y tres de materia azucarada sin descomponer, y 
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un vino con la fortaleza y el principio generoso, ó dul¬ 
ce, de los vinos de la clase que ahora nos ocupa. 

Para preparar diferentes clases de vinos distribuire¬ 
mos el agua acidulada y azucarada que hemos prepa¬ 
rado en diferentes barriles. 

Si queremos un vino muy generoso se añade al li¬ 
quido que hemos preparado mas azúcar, y si además 
lo queremos mas espirituoso le pondremos la cuarta 
parte del azúcar agregada de aguardiente, ó bien buen 
vino blanco natural si ha de tener el gusto de los secos. 

Falla dar á estos vinos generosos, que hemos pre¬ 
parado sin el jugo de las uvas, el aroma mas conve¬ 
niente, en lo cual tampoco tropezaremos con ninguna 
dilicullad, en cuanto á que el olor ó aroma de los na¬ 
turales es por lo regular si se quiere hasta indetermi¬ 
nable. No obstante, en algunos vinos generosos predo¬ 
mina siempre el sabor y el olor de la uva moscatel, si 
bien algo desfigurado por los ácidos. 

Para dar á los vinos generosos el sabor y el olor de 
la uva moscatel se emplea el azúcar aromatizada por 
medio del contacto durante algún tiempo con las flores 
del saúco. También sirven estas flores solas ó bien las 
del yesgo y las del orminio ó gallo-cresta. Cada, uno 
de ekos olores, tanto aislados como reunidos, dan un 
vino diferente. 

Siguiendo lodos estos preceptos se conseguirá un 
vino mas ó menos espirituoso, dulce ó seco, y lan agra¬ 
dable al paladar como mas saludable que los vinos fer¬ 
mentados, y á propósito para los estómagos delicados ó 
personas convalecientes. 

Sucede con la fabricación de vinos imitados lo mis¬ 
mo que sucede con la de licores en general, que es pre¬ 
ciso tener preparados diferentes aromas y tener gusto 
y acierto para saberlos emplear. Trataremos otra vez 
esta materia recopilando también lo mas importante 
que han consignado eii sus trabajos enológicos varios 
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aulores, y prindiñaremos por el muy cnlendido Cadet 
de Vaiix. 

Aromas que se usan en la viniñcacion. 

Los aromas que produce la naturaleza, y que solo 
debemos preferir para -aromatizar los vinos naturales 
que no tengan ninguno, son: la canela, clavo de espe¬ 
cia, el macis (que es la corteza ó película interior y 
articulada de la nuez moscada), la vainilla. irisdeFlo- 
i-encia (la raiz), la capilaria, las flores del saúco, las 
rosas, flor de naranjo o azahar, las frambuesas, la al¬ 
mendra amarga y la de los melocotones, cerezas sil¬ 
vestres, albaricoques, corteza de naranjas, limones, 
cidra, bergamota y el ámbar. 

La preparación de estos aromas se reduce á pulve¬ 
rizar la canela, el clavo de especia, el macis ó la vai¬ 
nilla, y mezclar una cantidad determinada en peso de 
cada una de estás sustancias con igual cantidad de azú¬ 
car en polvo, conservando cada una de por sí en vasi¬ 
jas de vidrio, porcelana ü hoja de lata, muy bien lapa¬ 
das para que el azúcar se impregne del aroma que se 
desee. 

La raiz del iris de Florencia se pulveriza también, 
pero no se mezcla con azúcar. 

Las flores de saúco se conservan en el estado natu¬ 
ral, pero se conservan bien secas en un frasco tapado. 

Las flores de azahar o de rosas se destilan: si es 
con agua tendremos agua de flor de azahar o de rosas, 
y si con aguardiente, espíritu de rosa ó de azahar. 

Las frambuesas se ponen en espíritu de vino en in¬ 
fusión, y para tener un espíritu aromatizado de fram¬ 
buesas se destilan para que no tenga £olor. 

Lo mismo debe hacerse para tener los aromas de 
limón, naranja, bergamota, etc., después de haberlas 
puesto en infusión también en espíritu de vino ó aguar- 
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diente de 24 ú 26 grados. El modo de obtener el acei¬ 
te esencial de las cortezas de estas frutas, así como el 
de la canela y clavos de especia con el azúcar en polvo, 
es muy sencillo y es lo que se llama oko-saccharum. 

Queda.el ámbar, cuyo olor es muy agradable 
cuando es en pequeñísima dosis. 

Todos los aromas, dice también Cadet de Yaux, 
se emplean solos ó mezclados, combinados con los vi¬ 
nos ó licores donde cada uno deberá dominar, ó casa¬ 
dos convenientemente de modo que resulte un solo olor 
agradable por su suavidad. 

((El olor y sabor de los vinos, dice también el sabio 
Liebig, procede constantemente de combinaciones par¬ 
ticulares ocasionadas durante la fermentación; los vinos 
añejos del Uhin contienen (3tcr ac(3tico, y algunas veces 
se hallan también en ellos pequeñas cantidades de éter 
butírico, al cual debe un olor y gusto agradables que re¬ 
cuerda el rom añejo de la Jamaica. Todos poseen éter 
aiiiántico, que les comunica el olor'vinoso. 

»Estas combinaciones se forman, bien durante la 
fermentación, ó bien mientras el vino reposa, á conse¬ 
cuencia de la acción de los ácidos sobre el alcohol: el 
ácido aiñántico se origina, según parece, durante la 
fermentación; por lo menos aun no ha sido posible ha¬ 
llarle en la uva madura.» 

El aroma que domina en los vinos franceses se pue¬ 
de clasiíicar en cinco olores diferentes. 

Los del deparmenlo del Este tienen un olor y sabor 
parecido al de la piedra de chispa (pedernal). 

Los del Mediodía, olor y gusto de cocimiento de pa¬ 
sas moscatel. 

Los del Sur-Oeste (Burdeos), que son de la clase 
llamada finos, sabor algo parecido al del incienso, y 
los comunes al de la resina. 

Los de Borgüña, olor y sabor de rosa silvestre {aga- 
hanzo ó canina). 
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Los tintos del interior de Francia, como por ejem¬ 
plo, los de Oiieans y Turena, el olor y sabor de ellos 
es muy parecido al de las frambuesas y violetas, y los 
blancos al de las flores de saúco. 


Modo de embotellar el vino. 

Cuando los vinos han permanecido el tiempo nece¬ 
sario para que se clarifiquen naturalmente, ó bien des¬ 
pués de conseguido esto, según los medios que hemos 
dicho en el articulo correspondiente, se embotellan á fin 
de que se perfeccionen y mejoren completamente. 

Cuando los vinos se han clarificado con cola, es 
preciso poner en la llave ó grifo un pedacito de gasa ó 
de crespón con el objeto de interceptar el que dicha 
cola caiga en las botellas. 

Para que sean finos, agradables y generosos, nece¬ 
sitan estar maduros; es decir, que hayan pasado por la 
fermentación insensible, aunque es cierto que esto se 
consigue mas fácilmente en grandes toneles mejor que 
en pequeños, y sobre lodo embotellado. 

El vino embotellado el primer ó segundo año de he¬ 
cho es susceptible de alteración. 

Las botellas han de ser de vidrio muy liso sin la 
menor partícula de potasa, la cual altera, no solo el co¬ 
lor, olor y sabor de los vinos, sino los deteriora com¬ 
pletamente. 

Se lavan con agua pura y arena, ó bien perdigones, 
cuidando no quede ninguno de estos adheridos en el 
fondo de ellas; y si fuesen vinos finos los que se embo¬ 
tellasen, es conveniente enjuagarlas con un poco de 
espíritu de vino. 

Los vinos generosos de Málaga y Alicante, y otros 
de la misma clase, se pueden poner en el piso de 
cual(|uier habitación, y las botellas derechas: también 
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los vinos secos de Madera, Jerez, etc.; pero los comu¬ 
nes deben bajarse á la bodega. 

I.as botellas llenas se colocan unas sobre otras por 
medio de gruesos listones de madera colocados entre 
cada hilera; también se ponen echadas entre arena, mé¬ 
todo que tiene la ventaja de conservar el vino fresco y 
preservarlo de la acción de la luz. 

Es preciso colocarlas horizontalmenle, aunque se 
deberá tener cuidado al colocarlas de volverlas un poco 
abajo la superficie anterior del corcho, é impedir que 
dé el aire, el cual podría evaporar el vino. 

De la posición de las primeras botellas depende la 
solidez en todo el rimero; es preciso cuidar de colocar 
con seguridad la primera fila sobre una superficie ni¬ 
velada. Después se hace una pequeña elevación con 
cinco ó seis listones uno sobre otro, para sostener el 
cueHo de las primeras botellas, teniendo uno solo en el 
sitio en que correspondan los suelos, para que el vien¬ 
tre, que es la parle mas frágil, no sufra lodo el peso 
del rimero. Colócase entonces la primera hilera, cui¬ 
dando de dejar entre cada botella un hueco como de 
quince líneas, para que las de encima no estén dema¬ 
siado juntas, poniendo á cada lado de las de abajo un 
pedazo de tapón viejo de corcho, para que no rueden 
sobre la primera línea; se pone un listón encima de los 
vientres a una pulgada de los suelos, para apoyar en 
él los cuellos de las de la segunda, y los vientres de 
esta en los cuellos de la otra, aumentando las hileras 
hasta la altura que se quiera, que debe ser de tres á 
cinco. 

Para que tenga dicha altura, todas las botellas han 
de ser peiTeclaraenle iguales, colocándolas con mucho 
cuidado para que no se rompan; y si hay bastante ter¬ 
reno, debe tener mas de tres piés de elevación. 

Según el tamaño de las botellas, deben colocarse 
los listones mas ó menos unidos, y muchas veces deben 
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ponerse dos para que las de encima no carguen dema¬ 
siado sobre las de abajo. 

Si fuesen de varios lamailos; las mayores se pon¬ 
drán debajo y las mas pequeñas encima. 

La mejor colocación que pueden tener las botellas 
llenas de vino es en unos armazones de hierro llamados 
porta-botellas, en los cuales se pueden poner hasta 600 
ó muchas mas. El precio de estos muebles en el alma¬ 
cén de los Sres. Silben y compañía en Madrid, es de 
100 á 600 rs. 

Para interceptar toda comunicación entre el licor 
embotellado y la atmósfera, garantizando los tapones 
de corcho déla humedad, de las insectos y del polvo, 
se cubren con un betún ó especie de lacre, cuyas dife¬ 
rentes composiciones son las siguientes: 


Pez blanca. I parles 

Pez, resina y trementina.jiguales'. 


Cera amarilla, doble cantidad de la que 
se emplee de dichas sustancias. 

Todo esto se derrite á poco fuego, y cuando la fu¬ 
sión esté hecha, se meten los cuellos de las botellas la¬ 
padas una después de otra y se sacan al instante, dan¬ 
do á las botellas después de sacadas una vuelta en po¬ 
sición horizontal para que no escurran ta pez, y quede 
esta adherida con igualdad. 

Debe tenerse sumo cuidado en que el tapón y la bo¬ 
tella estén enteramente secos, porque la menor hume¬ 
dad irapediria que agarrase el betún. 

El betún de almáciga es muy económico, aunque no 


es tan bueno. 

Pez blanca llamada de Borgoña. 8 onzas. 

Cera amarilla. 4 id. 

Aceite de linaza. 4 id. 


Ocre rojo ó amarillo en polvo fino negio de 
humo ó el colbr que se quiera. 


4 id. 
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A fuego lento se pone á derretir todo, menos el co¬ 
lor, que solo se pone cuando la fusión esté hecha. 

Generalmente se pone á las botellas que contienen 
los vinos.blancos el betún con colores claros, y á las de 
los tintos el negro. 

Además de estos betunes ó lacres que se venden 
hoy preparados, se usan las cápsulas de plomo, que son 
bajo todos conceptos mejores. 

Llaman tapón, canilla ó espita á todo lo que sirve 
pava tapar cualquier vasija, y mas particularmente los 
cubetos, toneles, cubas y botellas. El agujero superior 
de los cubetos, toneles y cubas es necesariamente muy 
redondo, porque se abre con un bai-reno que le dá esta 
forma circular, y el tapón debe tener la misma forma, 
pues si tuviese ángulos salientes, por mas que se aplas¬ 
tasen con el mazo de madera al ponerlo en el agujero, 
nunca locarla por todos sus puntos en la circunferencia 
de este, y entonces habría comunicación entre el aire 
atmosférico y el de la barrica. No debe admirar que se 
hallen frecuenleraenle vasijas llenas de vino que se ha 
agriado: esto proviene de que el vino, después de ha¬ 
ber perdido una parte de su aire fijo ó de combinación, 
gas acido carbónico, absorbe cierta cantidad del atmos¬ 
férico, se lo apropia, lo combina con el aire fijo que le 
queda, y en fin, se agria. En este caso toda vasija lle¬ 
na que absorbe el aire atmosférico, está seca j)or su 
parte esterior. Para evitar en cuanto es posible este de¬ 
fecto del tapón se envuelve con estopa; pero no basta, 
porque la estopa no llena bien las cavidades y hace 
fuerza en las partes angulares. 

El mejor medio es hacer los tapones á torno y de 
madera dura y seca; su altura no debe esceder ni llegar 
á los cercos mas inmediatos al agujero, pues si escedie- 
se, cuando se rodase la vasija cargarla sobre el tapón, y 
habria mucho riesgo de que se destapase, especialmente 
encontrando cualquiera obstáculo ó piedrecilla. 
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Todos los tapones deben hacerse á torno, y que an¬ 
tes de emplearlos se pongan en la cuba mientras dure 
la fermentación tumultuosa; que se saquen después, y 
se coloquen á la sombra en paraje seco y ventilado; el 
vjno penetra los tapones, quila á la madera toda espe¬ 
cie de astricción y la deja completamente buena. Para 
hacer uso de ellos bastará envolver su parte interior con 
un pedazo de lienzo. '* 

Se suelen también hacer los tapones de sauce ó ála¬ 
mo porque son maderas fáciles de trabajar; pero no va¬ 
len absolutamente nada, porque las fibras de estas ma¬ 
deras son demasiado perpendiculares, demasiado poro¬ 
sas, etc. 

Cuando el tonel está lleno y sobreviene viento del 
Mediodía, ó cuando el vino fermenta en el tonel, la fuer¬ 
za del aire que se desprende y busca salida, impele el 
liquido por entre las fibras de la madera, y se ve la su¬ 
perficie del tapón cubierta de un líquido turbio y fre¬ 
cuentemente lleno de burbujas de aire. Estas maderas 
blancas son menos malas á los dos ó tres años de cor¬ 
tadas. 


De los tapones de las botellas. 

No siempre en la elección de los tapones de corcho 
para las botellas se pone el mayor cuidado, y por eso 
muchas veces por un mal tapón se pierde una botella de 
vino de buena calidad y de duración. 

Un buen tapón no debe estar quemado; es decir, 
que se le debe corlar toda la parle del corcho enne¬ 
grecida por el fuego al calentarlo. El tapón blando no 
vale nada, ni tampoco el que tiene el mismo grueso 
por los dos estreñios. El tapón bien hecho debe tener 
diez y ocho líneas de largo, con su parle inferior dos 
líneas menos que la superior. Cuando se tapa una bo- 
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lella debe entrar el tapón con algún trabajo en su cue¬ 
llo, introduciendo lo demás con el mazo. Los tapones 
blandos ceden á los golpes sin entrar, y por eso deben 
desecharse. 

Para meter los tapones se usan unas maquinitas tan 
sencillas como económicas, que son preferibles á los 
mazos de madera. 

Antes de poner el tapón conviene mojarlo en vino, 
porque entra mejor. Algunos autores aconsejan empa¬ 
parlo en agua; pero este método es defectuoso. El agua 
produce la nata que nada después sobre el líquido, y 
aunque esto no perjudica á su calidad, es desagrada¬ 
ble a la vista. Si á las botellas, después de limpias y 
puestas á escurrir, se les echa medio vaso de vino, y 
se vacían inmediatamente, se evita que crien nata, por¬ 
que el vino absorbe la humedad acuosa ó la poca agua 
que queda en las paredes interiores, y que es quien 
produce la nata. 

Se debe elegir el sitio mas seco de la casa para 
guardar los tapones antes de usarlos, porque si se de¬ 
jan en paraje húmedo ó en la cueva adquieren el gusto 
á moho y lo comunican al vino. 

La canilla ó espita es la boca por donde se estrae 
el vino de las vasijas: debe ser de madera muy dura, 
como el boj ó el cornejo, y muy seca, corlada en cono 
muy liso, á fin de que apretándole en el agujero con el 
martillo cierre exactamente. Este cono está taladrado 
para que salga el vino quitándole el taponcilo con que 
se cierra. Las maderas blancas, tales como el sauce, 
el álamo, el avellano, etc., no sirven para canillas por¬ 
que son muy esponjosas, y durante los vienlós del Sur 
y en las estaciones en que el vino fermenta, trasuda 
por entre los poros de las maderas blancas, y pierde 
mucha parle de su espíritu: una espuma vinosa y grue¬ 
sa cubre la juntura de la espita, lo cual prueba clara¬ 
mente esta trasudación. Si la madera de dicha espita 
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OS amarga ó do mal guslo, como la adelfa, osle sabor 
so comunica al vino. 

Fabricación de los vinos gaseosos de Champaña. 

El gas que forman estos vinos embotellados, y cuya 
bullidora espuma es la delicia do los aficionados á los 
placeres de la mesa, depende de la fermentación insen¬ 
sible que so acumula á consecuencia de la presión á 
que se le somete. Esto vino, que saturado por el ácido 
carbónico tiene un olor y un sabor agridulce en eslre- 
mo agradable, se convierte en espuma apenas se le agi¬ 
ta ó se le pone en contacto con el aire, en razón á que 
el gas que contiene se escapa á borbotones en el mo¬ 
mento en que cesa de estar amalgamado con el vino. 
Esta es la causa porque saltan con estrépito violento 
los tapones de las botellas de vino de Champaña luego 
que se cortan los bramantes ó alambres que los sujetan. 
Este país provee al comercio de los mejores vinos blan¬ 
cos que se conocen, y pasa de diez millones de reales 
el producto de su esportacion. 

En todos los países se puede hacer vino gaseoso, 
así como en todos no es posible conseguirlos secos cuan¬ 
do son dulces. Esto consiste en que los principios que 
constituyen el mosto no están en armonía con la parle 
azucarada dominante; por lo lauto, la presión del gas 
ácido carbónico, que es lo que constituye dichos vinos 
blancos de Champaña y gaseosos, es lo que les dá la 
fuerza de impulsión, no solo para hacer saltar los tapo¬ 
nes, como hemos dicho, sino también para reventar las 
Í)otellas cuando estas no tienen suficiente resistencia.. 

Los vinos muy dulces no son los mejores para imi¬ 
tar á los de Champaña, en cuanto á (pie si se les em¬ 
botella ó se les pone en barriles para que conserven el 
gas ácido carbónico que desprenden, el princijiio azu¬ 
carado de ellos no .se descompone, y por consiguiente 
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son siempre tliiranle muclio tiempo dulces, licorosos y 
pastosos. 

El método usado en Champaña para hacer el vino 
gaseoso es el signiienle: cojen indistintamente la uva 
blanca como la tinta (1), escogiendo siempre los raci¬ 
mos mas maduros que colccan en cíwiastos y traspor¬ 
tan al lagar; apartan allí los que están secos, podridos 
ó estropeados, por ser perjudiciales á la calidad del vi¬ 
no. Tienen la precaución de tapar con lienzos la uva ú 
fin de que el sol no la caliente, evitando así la fermen¬ 
tación. 

Los canastos con la uva conducidos al lagar durante 
el (lia se vacían en el pi.so (> meseta de la prensa duran¬ 
te la noche con la cantidad que .sím necesaria, la cual 
depende de sus dimensiones y de su fuerza Las pren¬ 
sas de Champaña contienen por lo regular desde vein¬ 
te hasta cuarenta canastos, y dos de estos suelen produ¬ 
cir medio barril; así, pues, cuarenta canastos de uva 
dan 9 ó 12 barriles de mosto, () 200 bolellas.cada uno. 

Después (le esta operación y habiendo antes prepa¬ 
rado la pren-sa lavámlola y dando grasa ó aceite á los 
tornillos, dan «á la uva tres presiones sucesivas y con 
prontitud en algunos cantones, y .solo dos en otros; el 
tiempo (jue dura la operación de los tres cierres de la 
prensa es lo mas de una hora. 

El jugo ó mosto (le la uva cae en una cuba sin tapa¬ 
dera ó bien una aportadt'ra que llaman hatiou. 


(1) La uva blanca, .si .se cm[ileasola sin la tinta para fabricar 
esta clase de vinos, dá por resultado uno que no solo‘no es gene¬ 
roso sino muy poco espirituoso. La uva tinta, por el contrario, es 
vino que produce, si se nie/x-la con la blanca, aunque es menos 
gaseo.so, tiene mas cuerpo, e.? mas agradable al paladar, mas fino, 
y re.siste mejor las influencias atmosféricas. Solo mezclando en. 
proporciones que varían según la calidad de las dos clases de uva 
tinta ó de color, es como lian conseguido los franceses tener vinos 
de r.liampaña gosco.sos de esquisita calidail. 
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El mosto que obtienen de la primera presión lo lla¬ 
man vino escojido ó virgen (vin d’elite o vin de chrix). 

Al dia siguiente por la mañana los prensadores con¬ 
ducen el mosto á la bodega y lo echan en barriles bien 
lavados y azufrados. Como en las raspas y hollejos de 
las uvas queda mosto después de esta primera presión, 
las prensan otra vez, y el líquido que obtienen en una 
hora de presión suelen "destinarlo á veces para vino tam¬ 
bién de primera calidad, y de la tercera prensada sa¬ 
can el mosto con burbugitas de ácido carbónico, que 
son las soñates infalibles del primer movimiento de fer¬ 
mentación, Entonces se decanta ó trasiega el mosto en 
barriles, donde debe fermentar sin una parte de su fer¬ 
mento ó levadura natural. 

Guando quieren hacer vino rosado desgranan la uva 
y la aprietan en los canastos tapándolos para que fer¬ 
mente algo, no debiendo ser mucho por lo perjudicial 
que es ála buena calidad del vino. 

En seguida la ponen en la prensa y la dan dos ó 
tres presiones consecutivas, y mezclan el mosto con el 
que se obtiene de uva tinta para que le dé algún color. 

El vino blanco puesto en barriles entra primero en 
fermentación tumultuosa y luego pasa á la insensible. 

Por lo general, en el mes de Diciembre se encuen¬ 
tra la fermentación en un estado conveniente, pues ha 
pasado por todos los períodos necesarios para su perfec¬ 
ta elaboración y poder trasegar el vino. Un mes des¬ 
pués debe repetirse esta operación para proceder, según 
acostumbran, á su clariticaclon. Ullimamenle, al cabo 
de algún tiempo, que es difícil determinar por cuanto 
depende también de muchas circunstancias especiales, 
lo trasiegan y clarifican para embotellarlo. 

Generalmente el vino destinado para ser gaseoso lo 
clarifican por Marzo ó Abril en las bodegas, de las que 
no sale sino embotellado; y el que sirve para hacer el 
llamado de tisana ó sin gas no lo embotellan sino al oto- 
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no en el partido de Epcrnay, y guardailo en la bodega 
en Abril ó Mayo. Algunos cosecheros principian á em¬ 
botellar en Febrero; pero se esponen también á que el 
\ino no sea gaseoso y le falle por consiguiente la espu¬ 
ma cuando se destapa: esto tiene también sus ventajas, 
que la principal es la de no esponerse á perder muchas 
botellas con la escesiva fortaleza de la fermentación 
comprimida. 

De lodos modos, cualquiera que sea. el momento 
mas á propósito para embotellar, que solo enseña la pro¬ 
pia esperiencia, debemos sentar por principio: que lo¬ 
dos los vinos no producen la misma cantidad de gas áci¬ 
do carbónico, y que unos son mas espumosos que otros. 
Los hay que á los quince dias de embotellados han ad¬ 
quirido bastante fuerza gaseosa, otros al cabo de mu¬ 
chos meses, y otros exigen un cambio sensible de tem¬ 
peratura, y que de la bodega que siempre es fresca, los- 
suban al granero: los hay también que fermentan cuan¬ 
do la subida de la savia de Agosto, ó bien al cabo de 
mucho tiempo. 

La irregularidad do ser gaseosos ó espumosos algu¬ 
nos vinos depende de la clase de la uva, de las mezclas 
(juese hagan, de la substracción mas ó menos grande 
del fermento en los mostos, de su buena ó mala con¬ 
servación al principio en los barriles ó toneles, y íinal- 
menle la atribuyen algunos autores, ignorando nosotros 
la razón que tengan para ello, al vidrio do las botellas, 
aunque se comprende la influencia de la esposicion de 
las bodegas, el número de sus ventanas de ventilación, 
la mas.ó menos profundidad, y aun el terreno en que es¬ 
tán situadas. Todas estas fundadas ó supuestas influen¬ 
cias son fenómenos que ninguno esplica terminantemen¬ 
te el principio particular ó esclusivo de la mas ó menos, 
gaseosidad de los vinos de Champaña. 

No obstante, desde que se emplea la tintura de ta- 
nino ó curtiente: si se pone en el vino antes ó cuando se 
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embotella, tlcsaparccen muchas de dichas anomalías y 
llegan á su verdadero estado, no solo sin alteración, sino 
son muy pocos los que adquieren mal gusto. . 

De esperar es que no pase mucho tiempo sin que se 
sepa ó se conozca sin la menor duda el momento indis¬ 
pensable en que el pi incipio gaseoso y espumoso se es¬ 
tablece. 

Lo cierto os que la gaseosidad de los vinos de Cham¬ 
paña depende, según hemos dicho, de ponerlos en bote¬ 
llas muy bien lapadas antes do terminar la primitiva 
fermentación, de lo cual resulta que lodo país donde se 
fabriquen vinos blancos j)ucde hacerlos gaseosos, siem¬ 
pre y cuando sigan los métodos empleados en Francia 
y que consignamos en este artículo. 

Fn el dej)arlamenlo do la borgoña preparan un vi¬ 
no gaseoso que tiene las mismas particularidades y 
analogía que el de Chami)ana, y también sucede lo mis¬ 
mo en los depai'lamenlos del Ardedle, del Aude, del 
Card, del Jura, Allo-lthin, etc., aunque lo preparan de 
distintos modos; y para que nuestros agricultores ten¬ 
gan una idea de' estos diferentes procedimientos, les 
diremos lo mas interesante. 

Vino blanco del departamento del Ardeche. 

. Kscojen una cantidad de uva blanca que ponen so¬ 
bre zarcos ó tablas al sol por espacio de cuatro ó cinco 
dias. Luego la desgranan y echan la uva en un barril 
sin lapa, ó en un lagar donde la pisan o estrujan con 
las manos. El mosto lo dt\jan reposar veinticuatro ó 
treinta horas para que las películas suban á la superfi¬ 
cie y poderlas separar con facilidad. Echan el líquido 
en grandes vasijas y lo trasvasan cada dos dias hasta 
tanto que la pequeña fermentación que se manifieste 
cese del lodo. I)e.spues de clarificado el vino lo embote¬ 
llan y tapan bien alando o sujetando el corcho con bra- 
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manle y dándoles muí capa de bjlun o lacre, prej)ara- 
dü según las recelas que inseríamos en esle capílulo. 

Vino gaseoso del departamento del Ande. 

En el canlon de Limoiix hacen con la uva llamada 
hlanquela un vino blanco y gaseoso, conocido en Fran¬ 
cia con el nombre de hlanquela de Limoux. El modo 
de hacerlo consisle en Irasporlar dicha uva sin desgra¬ 
nar á casa del cosechero; allí la ponen á orear sobre los 
j)¡sos, que son de madera, para que perfeccione su ma¬ 
durez y adquiera por medio de la evaporación la con- 
ccnlracion de su principio azucarado. Las mujeres son 
las que separan los granos verdes ó podridos, y cuan¬ 
do han concluido esla operación desgranan los facimos 
y proceden al inslanle á pisar la uva ó eslraerla el jugo 
áe diferenles modos. El nioslo pasa por unos cedazos y 
lo echan en barriles de la cabidad de 100 á 200 lilros, . 
ó bien unas 50 á 100 azumbres. A los seis dias lo cla¬ 
rifican íillrándolo por cedazos de lela muy fina ó de la¬ 
na, y lo vuelven á echar en los mismos barriles, no sin 
antes haberlos .limpiado convcnienteraenlc. Los aguje¬ 
ros de los barriles no los tapan del todo hasta tanto que 
hayan pasado 5 Ó6 dias; esto es, cuando ha terminado 
la fermentación aparente. 

Esle vino lo embotellan por el plenilunio de Marzo 
siguiente, y su gaseosidad le hace chisporrotear tanto, 
que los del país tienen la pretensión de que puede ri¬ 
valizar con el de Champaña. 

Vino gaseoso del departamento del Gard. 

Los cosecheros de San Ambroix, después de haber 
desgranado los racimos, estrujan la uva y el líquido 
que obtienen lo dejan fermentar de 56 á 48 horas. 
Luego lo trasiegan y lo filtran embotellándolo y suje¬ 
tando con bramante los tapones. 
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Diibief ha simplificado esta operación del modo si- 
guienle: 

Coloca la uva sin desgranar sobre el platillo ó me¬ 
seta de la prensa para sacarle lodo el jugo que luego 
deja reposar unas 15 horas, habiéndole antes añadi¬ 
do una pequeña cantidad de tinliira de tanino ó cur¬ 
tiente. 

Filtra en seguida el líquido y luego lo embotella. 

Preparado de este modo, asegura de que no solo 
el vino permanece siempre trasparente en las botellas, 
sino que es muy gaseoso ó espumoso. 

Vino g:aseoso del departamento del Jura. 

En los viñedos de Arbois fabrican un vino con el 
que pretenden imitar al verdadero de Champaflá. Para 
ello de.sgranan los racimos en la misma cepa, opera¬ 
ción que acostumbran hacer siempre para los otros vi¬ 
nos no-gaseosos, y solo traen al lagar los granos de las 
uvas sin el escobajo. Los pisan, estrujan ó prensan de¬ 
jando el líquido en una vasija para que fermente, lo 
cual consiguen á las 24, 5ó ó 48 horas según la tem¬ 
peratura de la estación. 

El objeto de esta última operación es el segregar 
las heces ó películas que el mosto pueda contener, las 
cuales suben á la superficie formando sobre el líquido 
una capa masó menos espesa que dejan espesar mu¬ 
cho, auiKiue evitan el que la fermentación se establez¬ 
ca sensiblemente, porque seria dillcil trasvasar el vino, 
y que este estaría siempre turbio. Esta es la razón por¬ 
que los que lo íabrican pasan toda la noche acechando 
el momento favorable que conocen en la aparición en 
la suporficie de pequeñas burbujitas de ácido carbó¬ 
nico. 

Después de la primera clarificación ponen el mosto 
en la cuba hasta tanto que se vuelva á formar otra 
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capa ó costra de películas ó heces, y lo trasiegan, re¬ 
pitiendo esta operación tres ó cuatro veces, hasta tanto 
que el mosto quede clarificado y completamente tras¬ 
parente. 

Luego se pone en barriles, preparados del modo 
que se acostumbra para los demás vinos, procurando 
no obstante que queden llenos, y visitándolos á menu¬ 
do para cuando se note que disminuye la cantidad, por 
lo que arroja fuera la fermentación, aumentándosela 
con vino de la misma calidad. 

Terminada la fermentación, se tapa muy bien el 
barril, y por los meses de Enero y Febrero se trasiega, 
clarificándolo con cola de pescado disuelta en vino de 
la misma clase, ó mejor si es posible por Marzo. Pa¬ 
sado seis á ocho dias de esta última operación, lo em¬ 
botellan si el dia es hermoso y claro. 

Los tapones de las botellas los sujetan también con 
bramante y les dan betún. 

Esta clase de vino puede conservarse en barriles 
diez años-ó mas, y entonces lo embotellan y llaman 
vino amarillo , escelente para los postres y muy esti¬ 
mado en el país. 

Vino gaseoso del departamento del Alto-Rhin. 

Eu el distrito municipal de Beforl separan general¬ 
mente el mosto que resulla de la primera presión de 
la uva, el cual filtran repetidas veces hasta tanto qiíe 
esté enteramente clarificado. Luego lo embotellan ó lo 
ponen en jarros parecidos á los. que conocemos en Es¬ 
paña, y que sirven para el aguardiente de Ginebra que 
recibimos de Inglaterra. 

Este vino bieu tapado, etc., fermenta en las bo¬ 
tellas, y raro es el año que la mitad de ellas no re¬ 
vientan. 

Hemos consignado en este artículo los diferenles 
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mólodüs que se usan en Francia para liacer el vino ga¬ 
seoso; creemos muy necesario decir cuáles son los me¬ 
dios que también emplean para embotellarlos. 

Modo de embotellar el vino para hacerlo g:aseoso. 

La elección de las botellas exige una atención par¬ 
ticular, porque de la solidez de ellas y de su perfecta 
configuración, tanto interior como eslerior, depende 
principalmente la pérdida que suele tener todo fabri¬ 
cante de vino do Cliampafia, con la esplosion produci¬ 
da por la presión del gas ácido carbónico. 

Después de bien lavadas dos ó tres veces, se lle¬ 
nan de vino, teniendo un cuidado especial en dejar un 
vacío de 5 ó G cenlíniotros entre el vino y el tapón de 
corcho. 

Un hombre tiene el trabajo de llenarlas y dárselas 
á otro que escoge el tapón de corcho humedecido con 
vino, y que si conoce que pueda caber dentro del agu¬ 
jero de la botella, lo introduce y lo aprieta eort dos ó 
tres golpes que le da con una maza de madera en figu¬ 
ra de palmeta, ó por medio de la maquinita, etc. 

Otro hombre colocado á su derecha, coge la bote¬ 
lla y sugeta el tapón con un bramante. Luego hay otro 
que*también le pone un alambre, y otro la recibe para 
colocarla de modo que puestas en un monten cuadrado, 
formen un {)aralelógramo regular, donde fácilmente 
puedan contarse. 

El trabajo que suelen hacer estos cinco operarios, 
suelo ser por dia de 8 barriles de 18 litros cada uno, 
o sean 1,000 á 1,700 botellas de cuartillo y medio. 

Colocación de las botellas. 

Después de bien lapadas las botellas y sugclos los 
tapones de corcho con bramante, las colocan en las 
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bodegas que son inmensos subterráneos y emboveda¬ 
dos , y cuyo piso está dispuesto de manera que á favor 
de un ligero declive, permite al vino procedente de 
las botellas rotas, correr directamente hacia unas po¬ 
zas ó algibes destinados á recibirle. La colocación que 
les dan por lo regular, es á lo largo de las paredes, y 
en algunas el asiento de la primera tila de botellas es 
de mampostería. Las botellas se colocan horizonlalmen- 
te unas al lado de las otras , y^al lado donde se encuen¬ 
tran los cuellos de la primera Tila, hay unos listones 
de madera para que dichos cuellos descansen mirando 
á la pared. Los costados están sugetos para que no rue¬ 
den las botellas y mantener el monton con seguridad; 
después las colocan unas sobre otras, poniendo siempre 
listones j)ara llenar el hueco que forman los cuellos do 
las*bolellas, y sea lijo el asiento de ollas. 

Suelen en Champaña hacer rimeros de botellas que 
tienen de altura mas de dos varas, con la particulari¬ 
dad que pueden sacar de cualquier sitio cuando lo nece¬ 
sitan, alguna, para inspeccionar el momento en que la 
formación cscesiva del gas ácido carbónico ocasiona el 
rompimiento de alguna botella. La señal mas segura para 
conocer esto, es cuando desaparece totalmente el vacío 
(jue se ha dejado entre el líquido y el tapón de corcho, 
lo cual consiste en la espansion de dicho gas. También 
hay otro signo precursor de la posibilidad do reventar 
las'botellas; este es un depósito que se apercibe en la 
parte inferior y longitudinal de la botella, puesta en la 
misma posicioli horizontal en que se encuentra en el 
monton, y cuyo sedimiento, que se estiende mas ó me¬ 
nos, tiene mías especies de rainiíicaciones, á las que 
los cosecheros franceses llaman iugerlo. 
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Rompimiento de botellas. 

Las botellas de vino gaseoso suelen principiar á 
romperse ó reventar por los meses de Julio y Agosto en 
Francia, y antes en España, sobre todo si es en la cos¬ 
ta del Mediterráneo, conio por ejemplo en Alicante, 
donde en el mes de Junio y aun en Mayo se nos reven¬ 
taron en 1846, haciendo vino gaseoso con blanco mos¬ 
catel del país, del que conseguimos muy buen resulta¬ 
do en cuanto á calidad y gaseosidad. 

El rompimiento de botellas que ocasiona el gas áci¬ 
do carbónico de resultas de la fermentación es tan 
grande á veces, que pasa no solo de un 5 por 100, sino 
de un 10 por 100, y á veces hasta el 50 por 40, oca¬ 
sionando pérdidas muy grandes por los muchos gaslos 
que consigo trae el tener qiie destapar las que no se 
han roto para dar pronta.salida al esceso de gas que 
tengan, y mudarlas de sitio, donde la temperatura no 
promueva tanto la fermentación. 

En Setiembre el rompimiento de botellas termina 
en Francia, y en Octubre principian los cosecheros á 
deshacer el montón y cogerlas una por una para llenar 
aquellas, donde por efecto de la evaporación haya que¬ 
dado un vacío. 

También existe en ellas un depósito que es necesa¬ 
rio estraer, lo cual se consigue con tener algún tiempo 
la botella inclinada boca abajo, imprimiéndola una ó 
dos veces al dia en la misma posición algunos movi¬ 
mientos temblorosos para que el poso se despegue. Tam¬ 
bién colocan las botellas'boca abajo en tableros aguje¬ 
reados, y es donde los trabajadores las imprimen también 
algunos’movimientos para que las heces bajen sobre el 
tapón, y las dejan tranquilas diez ó quince dias, hasta 
que una por una las destapan, y estraen el poso tapán¬ 
dolas inmediatamente para que no se evapore el gas. 
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La práclica y destreza que tienen para hacer esta ope¬ 
ración es admirable; pero no impide la pérdida de mu¬ 
cho vino, lo cual ha dado lugar al invento de la fuente 
aerífera, debido á M. Julián, de París, la que simpli¬ 
fica mucho la Operación. 

Hemos dicho que el piso de toda la bodega es fre¬ 
cuentemente de madera, y ahora debemos añadir que 
la parte sobre la cual descansan las botellas, lo es 
siempre, y está dispuesto de modo que por medio de 
una máquina dispuesta al efecto, se va poco á poco ele¬ 
vando un lado, y bajando otro, hasla tanto que quedan 
inclinados hácia el suelo los cuellos de las botellas. Lue¬ 
go que á favor de esta posición se halla reunido el poso 
en cada botella, es cuando, también las destapan para 
estraerles el poso, según hemos dicho. 

Los vinos de Champaña no se espenden hasta no ha¬ 
ber sufrido dos veces la estraccion del depósito, ó heces 
que crian, y hasta el segundo año hay peligro de que 
las botellas que lo contienen se rompan. 

De lodo lo dicho, se deduce lo minucioso y delicado 
que es el arte de fabricar los vinos de Champaña, el 
cual consiste, según hemos visto, en separar primero 
por medio del reposo, y luego por el trasiego y clarifi¬ 
caciones, el férmenlo que el mosto pueíle contener, así 
como el vino que solo tenga algunos meses. 

Pero si en lugar de emplear el mosto de las uvas, 
se quiere hacer gaseoso el vino blanco mismo, cuya 
fermentación, hasla dura muchos meses, y se le trasie¬ 
ga también cada 15 dias, se le habrá privado de gran 
cantidad de fermento ó levadura, y tanto mas si se le 
ha agregado después de cada vez'que se le trasiega, 
una cuarta ó quinta parle de litro, de licor ó tintura de 
tanino (curtiente) por barril: puesto luego en botellas 
por los meses de Marzo ó Abril, será gaseoso por los de 
Agosto ó Setiembre. 

Pocos son los que ignoran que embotellados cierta 
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clase (le vinos desde mediados de Marzo () bien de Agos¬ 
to., se consigue el que sean gaseosos al cabo de dos me¬ 
ses. Estas clases de vinos que tienen esta particulari¬ 
dad, son todos aquellos que conservan mas fácilmente 
algún átomo de principio azucarado. Asi os, que pro¬ 
bándolos por el gleucómetro, ó bien averiguando por el 
análisis la cantidad de azúcar que conservan, fácilmente 
podrá deducirse no solo* la época de su fermentación 
gaseosa sino su duración. 

Modo de hacer gaseosos los vinos viejos. 

Esto se consigue echando en cada botella de vino 
diez á doce granos de cebada, ó bien de arroz, ó un 
poco de azúcar candi. Pero’debemos también decir que 
si bien esto lo hemos ensayado varias y repetidas ve¬ 
ces, muy pocas hemos conseguido el resultatio que bus¬ 
cábamos , y cuando esto ha tenido lugar ha sido sola y 
esclusivamente con vinos que solo teniaii mes y medio 
ó dos meses lo mas. Para que fermenten y sean gaseosos 
los vinos viejos, lo hemos conseguido del modo siguiente: 
liemos hecho un jarabe blanco (sin fuego) de 15 grados 
de densidad con azúcar morena, una veinteava parte de 
agua de ro.sas destilada y cantidad suíicienle de agua de 
rio. liemos puesto este jarabe en una botella dejando un 
vacío de tres cuartas partes, y después de tapada sin 
atar, la hemos puesto á la inmediación del fuego para 
(pie adquiera solo un calor de 28 á 50 grados de teni- 
peralura, y esta constante, poco mas ó menos, y ba.s- 
lanle, como era natural , para que entrase en fermen¬ 
tación á los pocos (lias. Cuando la densidad del jarabe 
se redujo á causa del acto de fermentación á 8 grados, 
echam(.)s en cada botella de vino tinto G2 gramos, otro 
tanto en'cada botella de vino blanco, y luego las ta¬ 
pamos perú'ctamenle y las dejamos (H*hadas en el suelo 
por ('spacio de un mes en un sitio abrigado y con una 
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temperatura de 28 á 50 grados de Reaumur; luego 
las pusimos en la bodega, y á los pocos dias que des¬ 
tapamos algunas, no solo el vino era gaseoso; sino de 
muy esquisito guslo. 

Otros consiguen la gaseosidad de los vinos viejos 
introduciendo en las botellas por medio de la presión 
el gas ácido carbónico, desprendido del mármol por 
medio del ácido sulfúrico cstendido de agua; pero es¬ 
tos vinos conservan la propiedad gaseosa poco tiempo. 

Debemos deducir que el gas ácido carbónico no 
hace precisamente gaseosos los vinos embotellados sino 
cuando está combinado al estado de gas ácido carbóni¬ 
co vinoso, y en bastante cantidad para que parte.de 
él quede libre y pueda ser comprimido con el tapón 
que lo cierra herméticamente. Las pasas puestas den¬ 
tro del vino en infusión producen la fermentación ó el 
ácido carbónico vinoso, así como el jarabe blanco tam¬ 
bién en fermentación es á propósito para imitar el vino 
de Champaña gaseoso. 

Cn nuevo vino de Champaña se principió á fabricar 
en 1853, sobre el cual dijo un periódico lo que sigue: 

«Mientras la enfermedad de las viñas acaba este 
año de 1855 con la cosecha, que apenas producirá una 
décima parle de lo que debiera, hó aquí que en Ingla¬ 
terra se descubre que el ruibarbo es una planta viní- 
léra, y que á .su beneficio se principia ya á fabricar en 
grande vino de Champaña; pero dejemos también ha¬ 
blar á un periódico inglés que dijo lo siguiente: 

)) IÍ1 Champaña el ruibarbo hace progre.sos. Se dice 
que se están construyendo en el dia verdaderas fábri¬ 
cas de este vino en Lóndres y en muchos puntos de In¬ 
glaterra. Lo que ayer parecía un .sueño, una quimera, 
una esperanza de horticultor, hoy es una realidad, un 
manantial de beneficios y de fortuna. Los químicos han 
analizado el ruibarbo, y'han declarado que la e.specie 
mas vinífera que exislc es la que so conoce con el nom- 
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bre de ruibarbo real del príncipe Alberto. Su eficacia 
no tiene rival, y la fóbricacion del Champaña, gracias 
á esta variedad, se va á establecer en toda la esten- 
sion de los tres reinos.» 


CAPITULO V. 


De los usos y virtudes particulares 
del vino. 

El vino ba llegado á ser la bebida mas ordinaria 
del hombre , y al mismo tiempo la mas variada. 

Además de ser tónico y fortificante, es también 
mas ó ménos nutritivo: bajo estos aspectos no puede 
dejar de ser saludable. Los antiguos le alribuian la fa¬ 
cultad de fortalecer el entendimiento. Platón, Esquilo 
y Salomón reconocieron esta virtud; pero ningún es¬ 
critor ha manifestado seguir las justas propiedades del 
vino que Galeno, quien señaló á cada" clase sus usos 
propios, y la diferencia que produce la edad, el cli¬ 
ma , etc. 

Los escesos del vino han oscilado en lodos los tiem¬ 
pos la censura en los legisladores. 

En los primeros tiempos de la república romana el 
uso del vino estaba severamente prohibiílo á las muje¬ 
res , y Rómulo concedió permiso para ¡epudiar ó ma¬ 
tar á las esposas que hubiesen sido sorprendidas be¬ 
biendo vino. Valerio Máximo refiere que Egnatius Me- 
lellus, habiendo usado de este permiso, fué absuello 
por eb fundador de Roma. Fábio Victor cuenta que los 
padres de una romana á quien hablan sorprendido for- 
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zantlo la cerradura del aposento en que guardaban el 
vino, la encerraron y la hicieron morir de inanición. 
Eran tan escrupulosos los romanos en todo lo que 
se referia á la conducta de las mujeres sobre este pun¬ 
to , que introdujeron la costumbre, de acuerdo con Ca¬ 
lón , del beso, á fin de juzgar por el aliento si habian 
abusado de la bebida. Poco á poco fué suavizándose el 
rigor con que eran tratadas las contraventoras, y ce¬ 
diendo al lujo y al desorden de épocas posteriores, per¬ 
mitieron á las mujeres que imitasen á los hombres y 
que, como ellos, lomasen las mismas licencias. 

Todo el mundo conoce el arbitrio famoso de aquel 
legislador, que para reprimir la intemperancia del 
pueblo le autorizo por una ley espresa. Se sabe que Li¬ 
curgo ofrecia la embriaguez en espectáculo á los jóve¬ 
nes de Lacedemonia |)ara inspirarles horror. Una ley 
de Cartago prohibía el uso del vino durante la guerra. 
Platón lo prohibía también á los jóvenes c|ue no lenian 
veintidós años; Aristóteles á \qs niños y a las mujeres 
que criaban; y Palmario nos cuenta que las leyes de 
Roma no permitían á los sacerdotes ó saciificadores que 
bebie.sen mas de tres vasitos de vino á cada comida. 

A pesar de las leyes, del espectáculo horrendo y 
feo de la intemperancia y de sus funestas consecuen¬ 
cias, la afición al vino se ha apoderado hasta tal punto 
de algunas personas, que degenera en pasión y en ne¬ 
cesidad. Todos los dias vemos hombres, por otra parte 
miíy sabios, acostumbrarse poco á poco al uso inmode¬ 
rado de esta bebida, y destruir con el vino sus facul¬ 
tades morales y su fuerza física. 

Narratur et prisci Calonis 
Scepe mero incalutsse virtus. 

Hasta los chinos de la provincia do Chaue-Sí, no 
bastándoles la embriaguez narcótica del ópio, se em¬ 
borrachan con el vino llamado Yautheou , que significa 
carnero, preparado con arroz y sumamente alcohólico. 

15 
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La historia nos conserva la conducta de Wenceslao, 
rey de Bohemia y de los romanos, que habiendo pasa¬ 
do á Francia para negociar un tratado con Cárlos VI, 
llegó ó Reims en el mes de Mayo de 1597: todos los 
dias se embriagaba con el vino de este país, y prefi¬ 
rió consentir á lodo mas bien que abstenerse de este 
esceso (1). 

Entre los preceptos* de Mahoma, ninguno hay tan 
opuesto á las costumbres de los pueblos occidentales 
como la prohibición del vino y licores. En un principio 
el precepto no pasó del Coran; pero como no se obser¬ 
vase con religiosidad, el uso de las bebidas espirituo¬ 
sas fue solemnemente prohibido. 

Sin embargó, parece que tan rigurosa medida no 
debia ser de una necesidad absoluta, pues durante mu¬ 
chos siglos se bebia muy poco vino, ya en Egipto, ya 
en Arabia. 

Atendiendo á que la calidad de las tierras era muy 
poco á propósito para el cultivo de la viña, los legisla¬ 
dores de Egipto apelaron á una impostura religiosa, 
procurando que el pueblo se contentase con el licor de 
granos en fermentación. Por este motivo se declaró que 
el vino era aborrecido por los dioses. De Egipto, cuna 
de la filosofía, de la superstición y de las ciencias, sa¬ 
lió y se difundió semejante creencia á los otros países. 
Hasta los maniqueos de la Persia miraban al vino como 
un tósigo preparado por las divinidades maléficas, y 
suponían muy formalmente que el jugo de la viña esta¬ 
ba prohibido á los esj)írilus celestes. De aquí provino 
que los maniqueos cristianos prohibieran también el 
el uso del vino en la comunión. 

El horror por el vino data de una época muy remo¬ 
ta en la historia de Arabia. Jeremías, que vivió mil 


(1) Observaciones sobre la Agricultura, tomo II, pág. 191. 
Chaptal , Art de [aire la vin, pág. 297, tercera edición. 
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(loscienlos años antes de Mahoma, hace mérito de una 
familia, que durante ochocientos años de residencia en 
aquella tierra, habia observado escrupulosamente el 
precepto de Zonadab, uno de sus abuelos, de no cons¬ 
truir casa de cal y canto, de no sembrar ni poseer vi¬ 
ñas, de no beber vino. 

Esta costumbre y tales prohibiciones legislativas 
cuadran muy bien á los pueblos de Oriente, porque, 
como dice Montesquieu, en los paises cálidos la parte 
acuosa de la sangre se disipa mucho por la traspira¬ 
ción, siendo necesario sustituirla con un líquido seme¬ 
jante. El agua sienta allí sobremanera. Los licores 
fuertes coagularían los glóbulos de sangre que quedan 
después de la disipación de la parte acuosa. 

La ley de Mahoma conviene, pues, al clima de Ara¬ 
bia. Por otra parle, la embriaguez en las zonas meri¬ 
dionales, teniendo consecuencias mucho mas graves y 
peligrosas que en las comarcas frías, el legislador ha 
debido condenar el uso de las bebidas espirituosas bajo 
el punto de vista de interés social. 

Los legisladores árabes están divididos en sus opi¬ 
niones en cuanto al grado de embriaguez que deja res¬ 
ponsable al hombre ébrio de los delitos qne cometa. 
Algunos quieren para librarle de la sanción penal, que 
el culpable se encuentre privado completamente del jui¬ 
cio y de la raft)n. Otros sostienen que basta con que 
tenga una idea confusa y trocada de , las cosas. Como 
quiera, probado el crimen cometido en estado de em¬ 
briaguez, el reo recibe ordinariamente ochenta palos, 
si es libre, y treinta si pertenece á la condición de es¬ 
clavo. 

Se trata con menos rigor á los esclavos, porque se¬ 
gún la doctrina mahomeíana, los esclavos deben sufrir 
la mitad de la pena impuesta á los hombres libres. 
Fúndase esta legislación en el principio de que siendo 
así que la servidumbre solo permite la mitad de los go- 
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ces de la vida, no debe hacerse sufrir al esclavo mas 
que la mitad del castigo. 

En medio de todo ha ido relajándose el rigor, de 
suerte que no dejan de abundar los aíicionados en Orien¬ 
te al dulce licor de la vifia. 

La virtud del vino varía con su edad: si es nuevo, 
es flatulento, indigesto y purgante. 

Los vinos ligeros son los únicos que se pueden be¬ 
ber cuando nuevos: la razón de ello la hemos dado ya 
en los capítulos anteriores. 

Son muy poco nutritivos, sobre todo los acuosos y 
poco dulces. 

Estos mismos vinos embriagan fácilmente, por el 
mucho ácido carbónico de que están cargados, el cual, 
desprendiéndose de la bebida con el calor del estóma¬ 
go, amortigua la irritabilidad de los órganos y los hace 
caer en estupor. 

Los vinos añejos son en general tónicos y muy sa¬ 
nos: convienen á los estómagos débiles, á los viejos, 
y siempre que es menester dar vigor. Nutren poco, 
porque están despojados de los principios verdadera¬ 
mente nutritivos, y no contienen apenas otros que los 
los del alcohol. 

Los vinos grasos y espesos son los mas nutritivos: 
los acuosos y poco dulces no lo son. 

Los vinos difieren esencialmente también en lo res¬ 
pectivo al color;.el vino tinto es generalmente mas es¬ 
pirituoso, mas ligero y mas digestivo; el blanco da me¬ 
nos alcohol; es mas diurético y mas flojo; y como está 
menos tiempo encubado, es casi siempre mas espeso, 
mas nutritivo y mas gaseoso que el tinto. 

El clima, el cultivo y la variedad en los procede¬ 
res en la fermentación, acarrean también infinitas di¬ 
ferencias en las calidades y virtudes del vino. 

El templar el vino agregándole una parte de agua 
era conocido de los antiguos, y le llamaban vinum di- 
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liUmi. Plinio, refiriéndose á Homero, habla de un vino 
que sufria veinte partes de agua. El mismo historiador 
nos cuenta que en su tiempo había vinos tan espirituo¬ 
sos, que no se podían beber puros, nisi pervtncerenlur 
agua. 

Parece que los antiguos, que tenían sobre la fabri¬ 
cación y conservación de los vinos ¡deas juiciosas y 
exactas* ignoraban el arle de sacar el aguardiente: Ar- 
noldo de Villanueva, profesor de medicina en Monlpe- 
llier, es, según dicen, á quien se deben las primeras 
nociones exactas de ía destilación de los vinos. 

Con esta operación el vino ha tomado mas valor, 
pues no solo ha suministrado una bebida mas fuerte é 
incorruptible, sino que ha dado á conocer á las arles el 
verdadero disolvente de las resinas y de los principios 
aromáticos; y al mismo tiempo un medio tan sencillo 
como seguro de conservar y preservar de cualquiera 
descomposición pútrida las sustancias animales y ve¬ 
getales. Sobre estas propiedades notables han estable¬ 
cido sucesivamente el arte de barnizador, de perfumis- 
ta y licorista y otros, fundados sobre las mismas ba¬ 
ses. 

Liebig dice: «El vino, y en general los zumos ve¬ 
getales fermentados, se distinguen del aguardiente en 
(jue contienen álcalis, ácidos orgánicos y otras varias 
sustancias que aun no se conocen bien químicamente. 
La cerveza es una imitación del vino. El aguardiente se 
compone de agua y de un principio del vino 

))En virtud de estos principios particulares, el vino 
presenta ciertas condiciones, por cuyo conjunto se com¬ 
pensan, mas ó menos, al cabo de cierto tiempo, en la 
economía, las consecuencias de la escilacion cerebral 
y nerviosa, ocasionada por el alcohol; así que, la in¬ 
gestión del vino tiene consecuencias múcho menos per¬ 
judiciales que la del aguardiente. 

))El alcohol ocupa uu rango distinguido como ali- 
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meiUo de respiración. La ingeslion del alcohol iiace in¬ 
útil el uso de los alimentos feculentos y azucarados; 
pero el alcohol es incompatible con la grasa (1). 

Por último, la abstinencia del vino suele causar la 
debilidad en las naturalezas poco robustas; y si bien su 
uso moderado es preciso, su abuso es funesto: pan á 
hartura y vino á mesura; de las aves que aban el rabo 
la peor es el jarro. 

Vinos medicinales (acnolatos). 

Se llaman vinos medicinales cuando tienen en di¬ 
solución uno ó muchos principios medicamentosos. La 
fermentación, la maceracion y las tinturas alcohólicas, 
pueden producir vinos medicinales (2). 

Se les emplea puros ó atenuados en una pocion ti- 


(1) Las personas liabituadas al uso del vino, pierden la afi¬ 
ción y gusto á este liquido no bien tornan aceite de bigado de ba¬ 
calao. 

Después de la instalación de las sociedades de atemperancia, 
se ba creido conveniente en muchas casas inglesas compensar en 
dinero la cerveza que diariamente bebían los criados, y de la cual 
se abstenían n.o bien ingresaban en dichas sociedades. Pero bien 
pronto se observó que el gasto del pan aumenLaba en una propor¬ 
ción estraordinaria; de tal modo, que la cerveza se pagaba dos 
veces; una en dinero y otra en equivalente de pan. 

«M. Sarg lia observado que las personas que se abstienen del 
uso del vind^, comen inucbo mas proporcionalmente. Así que en 
lodos los países viñobles se incluye siempre el vino en el precio de 
la comida, y no se considera injusto hacer pagar el que se sirve 
en las mesas redondas, aun á las personas que no lo beben. 

nShakespeare, rey Enrique lY, acto 2.®, escena 4. Príncipe 
Enrique: 

»Esto es monstrno.so, dar por medio penique tan poco pan y 
tan grande cantidad de vino.» 

(2) Tratado de formular ó de recetar, por Trouneau y O. Rc- 
veil: traducción española de D. Constantino Saez Montoya. Ma¬ 
drid, 1853, pág. 63. 



sana ú otro vehículo, y se administran á iguales dosis 
que los vinagres; sin embargo, los que contienen opio lí 
otras sustancias narcóticas no se dan sino por gotas. Este- 
riormente se usan en fricciones, lociones, fomentos, etc. 
y las dosis son bastantes altas. Sin embargo, los vinos, 
narcóticos se emplean siempre en corlas cantidades. 

Se emplean para su preparación tres especies de 
vinos. 

1. “ Vinos linios, ricos en taninos, y cuya cantidad 
de alcohol varía de 6 á 25 por 100; tienen también 
ácido tártrico y acético, tartrato ácido de potasa, tar- 
Irato de cal, lanino, una materia colorante amarilla, 
otra azul, que se enrojece por los ácidos y que existe 
disuelta en el alcohol. 

2. ° El vino blanco no contiene ni materia colorante 
azul ni tanino, ó si las tiene es en corta cantidad. 

5." Los vinos gaseosos se aproximan por su compo¬ 
sición á los vinos blancos, pero son mas ricos en azú¬ 
car y alcohol. Se emplean estos últimos cuando se ope¬ 
ra sobre materias delicadas y que se alteran con facili¬ 
dad, como el azafran y el opio. 

4.® Los vinos gaseosos no se usan como medica¬ 
mentos. 

El vino aromático se prepara haciendo macerar en 
el vino tinto especies aromáticas; es decir, con una mez¬ 
cla de parles iguales de salvia, tomillo, serpol, hisopo, 
orégano, ajenjp y menta, á la cual se anade el alcohó¬ 
lalo vulnerario. 

Los vinos escilantes se emplean para lavar las úlce¬ 
ras lívidas y de supuración serosa. En los edemas de 
las piernas, en las escrófulas, en los cánceres. 

De la medición de vasijas ó toneles, cubas, tinajas, etc. 

Para aforar los líquidos ó saber qué cantidad de ellos 
contiene una vasija determinada, es necesario averi- 
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giiar ó tener conocido de antemano con exactitud el nú¬ 
mero de cuartillos que contiene un pié , cúbico, siendo 
esta la cantidad que se toma por unidad en las medidas 
de los líquidos; y pues sabemos que cada pié cúbico de 
Castilla contiene 46 y un 17 avo de otro cuartillo, 
pasemos á esplicar el modo de hacer los aforos por me¬ 
dio de las siguientes cuestiones. 

Medir la cantidad de vino que contiene un lagar de 12 
piés de largo, 8 de ancho y 3 de profundo. 

Multipliqúense 12 por 8, y el producto 96 multipli¬ 
qúese por los 5 piés qüe tiene de profundidad, y este 
segundo producto 288 son los piés cúbicos que contiene 
el lagar. Si los 288 piés los hacemos cuartillos, multi¬ 
plicándolos por 46 y un 17 avo de otro cuartillo, ó 
solamente por 46 (despreciando el quebrado menor 
por ser muy pequeño), y lo que resulta de la multipli¬ 
cación lo partimos por 32, que son los cuartillos que 
tiene una arroba, nos resultará que dicho lagar contie¬ 
ne 418 V 2 ai’i’obas de vino. 

¿Qué cantidad de vino contiene un tonel cilindrico, cuya 
altura es de 8 piés y el diámetro de su base 147 

Multipliqúese el diámetro por si mismo; el produc¬ 
to 196 multipliqúese por 11, y esto último producto 
pártase por 14, y el cociente 154 que resulta es la su¬ 
perficie del círculo de la base del tonel; multipliqúense 
ios 154 piés por los 8 de altura, y tendremos 1,232 
piés cúbicos, que multiplicados por 46 V 2 , y partido el 
producto por 32, hallaremos que la cabida del tonel es 
de 1,790 Vi arrobas de vino. 
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¿Qué cantidad de vino cabe en un tonel redondo, cuyas 
bases son dost:írculos desiguales que el mayor tiene 14 
piés de diámetro, el menor 7 y la altura del tonel es 
12 piés? 

Hállese la superficie del círculo mayor según la re¬ 
gla dada en el anterior problema, que será 154 piés; 
hállese la superficie del segundo círculo que será 38 V 2 , 
multipliqúense uno por otro estos dos números, y del 
producto 3,929 estráigase la raiz cuadrada que es 77; 
súmense las bases 154, 38 y la raiz 77, y la suma 
269 que producen multipííquese por 4, que es la 
tercera parte de la altura del tonel, y el producto 1,078 
son los piés cúbicos que contiene, sea de agua ó de vi¬ 
no, etc., que se reducirán á arrobas multiplicándolos 
por 46 % y partiendo el producto por 32, come lo he¬ 
mos practicado en los ejemplos anteriores. A esta es¬ 
pecie de toneles llaman los geómetras cono truncado de 
bases paralelas. 

Enterados ya de las operaciones que deben practi¬ 
carse para medir el cono truncado, no tendremos difi¬ 
cultad alguna en medir ia cuba; porque si esta tiene to¬ 
dos los diámetros ¡guales, ó lo que es lo mismo, es ci¬ 
lindrica, se mide del modo que queda esplicado en la 
cuestión segunda; pero si el diámetro del medio de ella 
es mayor que los de los estremos, como sucede en la 
mavor parte de las cubas, es evidente que con supo- 
nería corlada por el mayor círculo, quedará dividida 
en dos conos truncados ¡guales; y así con medir el uno 
de ellos por las reglas que quedan establecidas y dupli¬ 
car el resultado, tendremos la cantidad de la cabida de 
la cuba. Mas sin embargo de lo dicho, creemos que no 
será inoportuno estender algo mas esta doctrina, dando 
solución á la cuestión siguiente. 
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Medir una tinaja cuya altura interior es 9 piés y el 
diámetro por su parte mas ancha 8. 

La tinaja es un sólido tan irregular, que no pudien- 
do la geometría establecer reglas ciertas para medir su 
cabida, es preciso conleularse con hallarla por aproxi¬ 
mación. Debe, pues, medirse como si fuera un esferoi¬ 
de, por ser esta la figura geométrica á que mas se ase¬ 
meja; así, aunque el resultado no sea exacto por la 
irregularidad del cuerpo, siempre se acercará al verda¬ 
dero; tanto que la diferencia que haya se puede des¬ 
preciar, quedando al cargo del práctico aforador aña¬ 
dir ó quitar al resultado alguna cantidad, según la ir¬ 
regularidad de la tinaja lo requiera, ó las circunstancias 
lo exijan. 

Así que, para medir una tinaja, cuádrese el diá¬ 
metro de 8 pies, y su cuadrado 64 multipliqúese por 11, 
con lo que saldrá el producto 704; pártase este pro¬ 
ducto por 14, y el cociente 60 será la superficie 
del círculo mayor que tenga su barriga; multipliqúese 
dicha superficie por 6, que son los dos tercios de su al¬ 
tura, y el producto 501 serán los pies cúbicos de 
vino ó de otro licor que contiene la tinaja, que se ha¬ 
rán arrobas.multiplicándolos por 46 y partiendo el 
producto por 32. 

En los aforos que se hacen denlos vinos, es costum¬ 
bre muy antigua rebajar la cuarta ó quinta parle de 
la cantidad de las vasijas por razón de las heces y va¬ 
cio que siempre se deja en ellas para que fermenten 
con desahogo. Pero además de esto es preciso descon¬ 
tar el grueso de las maderas ó el de las paredes de las 
tinajas; y cuando las vasijas no están del lodo llenas, 
solo se incluirá en la meditla aquella parle que ocupa 
el líquido que contiene. 

No nos detendremos á csplicar aquí el método prác- 
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tico íle toiiitir la allura y los diámelros, ya estén los 
vasos libres, ya empolratlos, ya se hallen derechos ó 
ya tendidos, como sucede en todas las cubas, porque 
así este punto como otros muchos los enseña la misma 
geometría práctica. 

Para la medición de pipas ó barriles están én uso 
en Francia unos instrumentos de doble escala con los 
que aforan la cantidad de vino contenida en cualquier 
vasija aun después de comenzada. 

Estos instrumentos llamados Vclle ó Jauge, sirven 
para medir también toda clase de vasijas de madera; 
y tantos estos como otros llamados bergas cuyo precio 
en la Esposimon permanente de los Sres. Silven y Com¬ 
pañía es de 30, 50 y 60 rs., son de una utilidad co¬ 
nocida para saber á punto lijo en poco tiempo las exis¬ 
tencias de una bodega ó de un almacén. 

Comercio del vino. 

Aparte del crédito de que gozan hoy en el mercado 
por su calidad los vinos españoles, están en posesión 
sus productores del que han perdido los de algunas na¬ 
ciones. Se ha tenido siempre á la fabricación española 
por leal y agena á los fraudes que han Iraido la depre¬ 
ciación de algunos vinos eslranjeros. Y si bien en In¬ 
glaterra especialmente son adulterados lodos, quieren, 
y con razón, recibir pura la mercancía como aquí se 
ofrece en los puertos. 

A continuación insertamos el movimiento comercial 
de vinos en los principales mercados de Europa; en él 
consignamos la importación, consumo, vinos preferidos, 
precios corrientes, etc. 

Alejandría .—lia habido año que ha importado 1,936 
pipas, valuadas por los empleadosegipcioson 2.417,209 
piastras. Son preferidos en este país los vinos añejos á 
los nuevos, así como los secos y ligeros. No los quieren 
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aguardenlados. El linio es el de general consumo. Los 
que en mayor proporción se imporlan, son los de Fran¬ 
cia, Toscana, Liorna, Sicilia, Samos, Sanlorin y Chi¬ 
pre. De los franceses se hace gran consumo; los de Tos- 
c'ana son muy apreciados por su dulzura; los de Sicilia 
no lo son lanío por su forlaleza; las clases inferiores 
prefieren los de Samos y.Sanlorin; el mas estimado de 
los de Chipre es el llamado Commanderie: una de las 
razones por qué los oíros no lo son, es el pronunciado 
sabor á pez que adquieren en los odres. Hé aquí los pre¬ 
cios corrientes: los vinos de Francia se han vendido de 
14 á 15 escudos de 5 francos la barrica bordelesa de 
160 oques; garrafa de Burdeos de 6 á 16 piastras, se¬ 
gún la calidad; y vino de Toscana, de 5 á 1 V 2 piastras 
el oque; el de Samos y Sanlorin de 1 á 1 ^2 piastra id.; 
el poco de Málaga que se importa vale á 100 piastras 
la arroba de 55 garrafas; el superior de Commanderie, 
de 5 á 8 piastras por oque, según edad. Estos son pre¬ 
cios altos por efecto de las noticias que hay de mala co¬ 
secha. 

El consumo de aguardiente es grande. La gradua¬ 
ción común es de 19 á 20 grados, y su precio de 4 
á 5 piastras el oque. 

Conviene tener presente que cada escudo de 5 fran¬ 
cos vale 20 piastras y esta 20 paras. El oque viene á 
tener 400 dracmas métricas. 

Ámslerdan ,—La importación anual se regula en 
8,600 pipas, y en 5,300 la de otros puertos del reino. 
El consumo se hace llegar á 14,000. Son preferidos los 
a&ejos, secos, finos y poco aguardenlados. El tinto es 
de mas general consumo. Los mas conocidos son los de 
Francia, el Bhin, España, Canarias, Madera y Oporlo. 
—Precios: el de Canarias, de 80 á 130 francos pipa; el 
de Madera, de 120 á 1,000 francos; el de Burdeos, se¬ 
gún calidad. 

Las bebidas espirituosas que mas se gastan, son: 
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Ginebra, rom, arac y aguardiente. Este líllimo debe 
tener de 94 á 120 grados (graduación neerlandesa), y 
se paga de 120 á 216 francos medida de 285 libras. 

Brislol .—Preferencia como en Arasterdam, con la 
diferencia de estimarse mas los blancos que los tintos. 
La mayor importación es de los españoles: siguen los 
de Portugal y Cabo de Buena Esperanza.—Precios: los 
españoles, de 20 á 90 libras por pipa; los portugueses, 
de 20 á 60; los del Cabo, de 15 á 28. 

Son preferidos los aguardientes franceses de 1 á 2 
grados sobré prueba: el precio es de 2 á 8 schelines 
por galón en el depósito: 

Cork .—En este distrito se consumen vinos de Jerez, 
Málaga, Canarias, Oporto, Burdeos, Madera, Champag¬ 
ne, Rhin, Sicilia y el Cabo. La mitad del consumo es 
de los españoles, tres octavas partes de los portugueses, 
y una octava los demás. Son preferidos los secos, finos 
y añejos. Los únicos tintos de consumo son los de Opor¬ 
to y Burdeos.—Precios: Jerez, de libras 17 á 50, mas 
34 de derechos; Málaga, á libras 13; Canarias, Isls. 15 
á 16. Goza en este punto de bastante favor el Oporlo, 
que se detalla de 26 á 48 Ists. 

Se consume mucho aguardiente francés (cognac), 
que se regula á 6 schelines por galón: tiene uri derecho 
de 15 schelines. 

Genova .—Los vinos que se consumen en los es¬ 
tados sardos son del país. Los de la Liguria son blan¬ 
cos y ásperos. Los del Piamonle, Niza, Monl-Ferrat é 
isla de Cerdeña, son tintos y fuertes, algunos de ellos 
de superior calidad.—Habiéndose perdido en casi toda 
la Italia desde 1851 las cosechas de vinos, los france¬ 
ses están acudiendo á las necesidades del consumo. En 
virtud del tratado de 14 de Febrero de 1852, pagan 
únicamente un derecho de 330 francos el hectolitro; y 
este módico derecho, que no disfrutan otros, aleja la 
concurrencia de los vinos españoles, mas adecuados al 
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guslo de aquellas gentes que los de Francia. Los pre¬ 
cios de estos varían entre 20 y 30 francos el hecto¬ 
litro. 

El aguardiente que se consume es francés, de 30 
á 36 grados: se vende de 58 á 63 francos quintal de 
Genova (53 litros) y paga de derechos, por el convenio 
citado, 10 francos por heptólitro. 

Hamhurgo .—Impértanse vinos de Jerez, Málaga, 
Oporto, Madera y otros puntos. Se prefieren añejos, 
fuertes y delgados: el tinto es estimado.—Precios: Je¬ 
rez, pipa 225 á 450 csp.; Málaga, 186 á 270: Oporto, 
300 á 150; Madera, 400 á 100. 

Apenas se consume otro aguardiente que el francés. 

Toda clase de vinos y aguardientes en cascos ó bo¬ 
tellas, pagan solo un derecho de medio por ciento ad 
valor cm. 

Liverpool .—Los vinos de mayor consumo son los de 
España, I'ortugal, Francia, Sicilia y Cabo. Los que ocu¬ 
pan el primer lugar en la importación son los de Jerez 
y Oporto. Los mas ligeros de Francia son á saber: 
Champagne, Claret y Bergundia; son muy estimados. 
Los de Sicilia, llamados Bronte, Madera ó Marzala, son 
mezclados con Jerez y blanco del Cabo, y vendidos por 
Jerez legítimo en los distritos manufactureros.—Pre¬ 
cios: la pipa de vino blanco se regula en Ists. 18 á 20; 
y la de tinto á 22. 

El aguardiente que se importa es francés. 

Liorna .—Solo en estos dos últimos años se hacen 
grandes negocios en vinos eslranjeros por la pérdida de 
las cosechas: el general consumo es de los del país. 
Son preferidos los franceses á los españoles por mas lio- 
jos. Unos y otros son mezclados á los del país.—Pre¬ 
cios: vino español (Jerez) á 33 libras (francos) pipa de 
10 barriles ó 110 galones ingleses. 

Hay gran consumo de aguardiente y espíritu de vino 
importados del estranjero, principalmente de Francia, 
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Espafia, y otros países. Solo de espíritu de vino pasan 
de 300 pipas la importación al año.—Precios: 43 libras 
barril de 11 galones ingleses el aguardiente de 35 gra¬ 
dos. El espíritu se recibe en pipas de 10 á 16 barriles 
y ofrece ventajas hoy á los primeros arribos que no sean 
franceses, porque estos han subido estraordinariamente 
los precios. 

Lóndres .—En el Reino Unido de la Gran Bretaña el 
consumo de vinos se calcula, año medio, en 56,000 

E en esta proporción: Oporto, 42 por 100; vinos de 
la, 42 id.; de Francia, 5 id.; del Cabo, 4 id.; del 
reino de Sicilia, Madera y otros países, 7 por 100. Los 
vinos ordinarios deben ser cargados de aguardiente; 
pero los linos no gustan con dicho compuesto.—Pre¬ 
cios: es bastante cstensa esta escala, puesto que entre 
12 y 100 libras esterlinas se encuentra la pipa de vino 
de España; el de Canarias de 9 á 20; el de Oporto, de 
23 á 40. 

Los eslraclores de vinos de Jerez, compran vinos 
de Sevilla, Córdoba y de otros puntos de España como 
Tarragona, Alicante, Moguer, Navas del Bey, t^lc. 
Quieren vinos á 70 y 80 pe.sos fuertes, que es el Upo 
que pagan los ingleses. 

En Inglaterra (Lóndres) se hace mucho vino artifi¬ 
cial y para esta fabricación consumen mucho aguar¬ 
diente de primera calidad. • 

Nueva-York . — La importación de vinos es de 3 á 4 
millones de galones en la siguiente proporción: de 

vino francés, portugués, español y de Ita¬ 
lia. Solo para reembarque pretieren los vinos aguarden- 
lados. Los tintos de Francia y Portugal son los de ma¬ 
yor consumo. El Jerez va haciendo bastante guerra al 
de Madera. lié aquí los precios corrientes: Oporto, de 
60 centavos á 2 pesos 75 cls. galón, Madera, de 60 á 
350; Jerez, de 50 á 350; Burdeos, de 2 á 5 pesos, etc. 
El rom de América y el brandy (aguai'dienle fian- 
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cés) son los espiriluosos que mas se consumen. El rom 
(le 22 grados valen de 60 á 170 cénlimos galón; el 
brandy de cuarta prueba de 170 á 6 pesos. 

Rio-Janeiro.—Solo la importación de Oporto se 
calcula de 5 á 6,000 pipas: también se introducen vi¬ 
nos franceses y españoles. Son preferidos los que tie¬ 
nen el aguardiente necesario para su mejor conservación. 
En general gustan los vinos comunes y ligeros. De las 
3,000 pipas en que se calcula la importación del vino 
blanco, una tercera parte es portugués y el resto espa¬ 
ñol.—Precios: Tarragona (frascos á la portuguesa) 120 
á 123 pesos; id. (á la catalana) 100 á 115; Málaga 
blanco 135 pesos. 

El aguardiente de 30 grados suele estar de 400 á 
410 pesos. Los fuertes derechos que pesan sobre él res¬ 
tringen el consumo. 

Vinos de España que corren en su comercio, sus calidades 
y puntos donde se hacen. 

Dulces licorosos ó sea de postre. 

En Breño, en Canarias, Málaga, Jerez y Sanlúcar, 
se coge dorado suavísimo. 

En Arenas, Añover de Tajo, Alhameda de la Sa¬ 
gra, Canillas, Fuencarral, Portaceli; en Valencia, Mol- 
vizar; en Granada, Paniza; en Aragón, Pollenza; en 
Mallorca y Torrente, en Valencia y las que fueron Car¬ 
tujas, dorado. 

Dulce de Jerez, dulce de Málaga y otros pueblos de 
Andalucía, tostado del Ilivero; en Galicia, rancio de 
Peralta y Villafranca, y supurado de la Hioja, dorado. 

En Borja, en Aragón, malvasía de Sitches, lágri¬ 
ma, de Málaga; Perojimenez, de Sevilla y Málaga; guin¬ 
da de id., rfom/í7/o. 

Pajarete de Bornos y Jerez, dorado y pardusco. 


Vkluefia en Canarias, blancu. 

Tierno de Málaga, muy dulce. 

Licores tintos y claretes. 

Tintilla de Roía y Sanlúcar, Fondellol de Alicante, 
Galonea en Motril, del Santo en el Escorial, de Garna¬ 
cha, Cariñena, Cosuenda y Saboyas en Aragón, del 
Hospital de Zaragoza, de Scala-Dei y Tarragona, de 
Tudela de Navarra, Plan de Cartagena, de Toro, Na- 
Valcarnero y Getafe, ti'nlo. 

Supurada de la kioyd, retiñió. 

Tinto de Málaga, tinturado. 

Biar y Benajana’ en Valencia, rojo. , 

De guinda de Sanlúcar de Barrameda y Villavicio- 
sa, en Córdoba, clárele. 

Vinos de pasto y de todo beber, y secos generosos. 

Benicarló, Ciudad-Real y Merabrilla en la Mancha. 
Sitches, Rivas, Valle, Llausá, Laselva y Cadaqués en 
Cataluña. Fuente Ovejuna en Córdoba. Alunis de Sevi¬ 
lla. Miajadas en Eslremadura y Hospital de Zaragoza, 
linio. 

Malvasía de Pobaleda en Cataluña. Manzanilla en 
Sanlúcar y Sevilla. Yepes en Castilla la Nueva, Ocaña, 
Lillo, Orgaz, Yébenes, Añover, cerca de Aranjuez. Es¬ 
quí vías, Pelayos y San Martin de Valdeiglesias, blanco. 

Pardillo de Madrid. Monveltran, Arenas y las Cue¬ 
vas de Avila. Andújar. Martos y Torrejiineno en Jaén. 
Priorat en Cataluña. Cariñena y Paniza. Alcalá la Real 
en Jaén. Albaílor en Mallorca. Burriol y Murviedro en 
Valencia. Fuente el Saúco , Medina del Campo , Sala¬ 
manca, Pozo Amarillo y Tordesillas. Rivadavia, Aman¬ 
do y Caldelas en Galicia. Rivadavia de Rioseco, Navar- 
rele y Lebeña en Búi'gos, dorado. 
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Sierra (le Gata y Robledillo, Rueda, La Seca, Nava 
del Rey, Alaejos, Madrigal, Cantalapiedra y Canlalpi- 
110 , dorado y blanco. 

Cebolla en Toledo, anaranjado. 

Monlilla, Cabra, Lucena, Aguilar y Monturque en 
Córdoba, color de topacio. 

Amonlillado de jpálido. 

De Villagonzalo en Estreniadura, pardillo. 

Descarga-María en León, amarillo. 

De Palma y Barranco en Canarias y do Jerez, seco. 

De Málaga, seco y doradilo. 

Tintos claretes. 

Aloque de Alicante, Jaloque de Sanlúcar, Salinos en 
Murcia, Yecla, übeda, Baeza, Torre del Campo, Bur- 
riol, Murviedro, Porlaceli, Llano de Cuarte, Chiva y 
Pedralba en Valencia, Aljarafe en Sevilla, Montaches 
en Estremadura, Vera de Plasencia, Guadalcanal, Ca¬ 
zadas, Meratalla en Murcia, Albacete, Valdepeñas, 
Ocaóa, Chinchón, Arganda, Colmenar de Oreja, Pinto, 
Valdemoro, Illana, San Martin de Valdeiglesias, Are¬ 
nas, Jetafe, Sacedon, Almonacid, San,Torcaz, Ranera, 
Moralilla, Toro, Tarazona en Cuenca, Priorato en Ca¬ 
taluña; Vedriel, Peftíscola y Vinaroz en Valencia; Scala- 
Dei, Gratallops, Perrera, Villela, Veudrell, Reus, Ma¬ 
taré, Taya y Lella en Cataluña; Cariñena en Aragón; 
Zaragoza; Somontano en Huesca, Ceclavin y Zarza la 
Mayor en Eslremadura; Tarazona en Aragón; Sierra de 
Gala, Villarino, Aldea de Avila y Pereña en Salaman¬ 
ca; Monveltran, Arenas y Cuevas en Monveltran en 
Avila; Mírales, Fermoselle y Carbajales en Zamora, 
Vallaíiolid, Cabezón, Simancas, Tordesillas, Rueda, La 
Seca, PoniJon; Calaláyud en Aragón; Aranda de Duero, 
Puente la Reina; Mendegurría, feiero, Cirangui, Ta- 
falla en Navarra; Guadiz, Baza y Belez; Corella y Cin- 
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li’iiénigo en Navarra; Béjar, Valdeorras y Melzas, Aman- 
d¡, Cabriera, Poziibeira y Uivadavia en (jlal¡c¡a, tinto. 

Cepeda y Miranda en Sierra de Francia. Fuentesau- 
co, Cañizares y Villaexciisa en Toro, muy tinto. 

Frenegal de la Sierra, Miajadas, Badajoz y Rioja, 
clarete. 

Lebeña en Llebana, rojo. 

Tudela de Navarra, comparable al de liorgoña. 

Ezcara en Pamplona, parecidísimo al Burdeos cuan¬ 
do se hace con esmero. 

Rn Vizcaya el chacolí. El de Limpias y Concha en 
Santander, eí de Mahon, parecidos al de Burdeos. 

Vinos que se hacen en las Américas. 

Dulces y licorosos. 

En Chile, Carolina. Paso del Norte en las provincias 
interiores de Nueva-España, moscatel. 

De pastos secos. 

En Aconcagua y Cogimbo en Chile. En Arequipa y 
Mequegua en el Perú. En Pasco, en Lima, en la Nueva 
California y onla Carolina, tinto. 

En Chile, blatico y tinto (1). 

Por manera que el número total de las clases de vi¬ 
nos de España mas conocidos en el comercio interior, y 
esterior es de 230 (2), y el de Francia, inclusos los del 
Bajo Rhin, 213 en 86 departamentos en una esten- 
sion de 1.736.039 hectáreas, produciendo cada año 
33.073.689 hectolitros, mas de 5.333.889,000 bote- 


(1) Canga Argüelles, Diccionario de Hacienda, tomo II, pá- 
na 636. 

(2) Rojas Clemente, De la agricidlura de Herrera, tomo I. 



lias de cuartillo y medio de vino, cuyo valor en año co¬ 
mún ¡asciende á la suma de 540.389.298 frs., calcu¬ 
lándose se emplean en la bebida 50.000.000, y en ha¬ 
cer aguardiente mas de cinco. 

Tomando por término medio para el precio del vino 
en Francia los años abundantes, los resultados serán: 
10.500.000 hectolitros á 7 fr. 50 c. 78.750.000 fr. 
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50.000.000 hectolitros. 878.755.000 


Los 5.358.890 hectolitros, empleados en hacer 
aguardiente, son de mediana calidad; y si se les dá un 
valor de 7 francos 50 céntimos cada hectolitro, produ¬ 
cirán la suma de 40.191.675 francos, que agregada á 
la primera forman un total de 718.941.675 francos. 

Este inaKantial fecundo de riquezas es la base prin¬ 
cipal de la prosperidad de la Francia, él es el que en 
tiempos de calamidad repara sus desgracias mejor que 
ninguna otra nación de Europa, porque él es inherente 
á su suelo y á la perfección que emplean en el cultivo 
de la vid y fabricación del vino. 

Si queremos estimar mas palpablemente la gran 
ventaja que nuestros vecinos sacan del vino, baste de¬ 
cir que los terrenos mas flojos son los que dan mas 
abundantes cosechas, y en esas colinas (¡ue bañan el 
Garona, el alto llliin, etc., de tanta Hombradía, la fane¬ 
ga de tierra francesa vale de 10 á 15.000 francos. 
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No sucede en ^España desgraciadamente lo misino; 
en vez de progresar lodo contribuye á que nuestra 
agricultura se vea mas atrasada y mas desatendida. 

Ahora veremos cuól es el estado en (|ue se encuen¬ 
tra nuestro mas cuantioso é importante comercio de vi¬ 
nos de Jerez de la Frontera, y qué cantidades ha inter¬ 
venido el oneroso fisco para agravarlo en Í8C0 con la 
odiosa contribución de consumos, que es la ruina de la 
producción agrícola. 

La cosecha de vinos de Jerez asciende en año co¬ 
mún de 40 á 60.000 botas do 30 arrobas (500 litros 
cada una), y producidas por la plantación de 30.000 
fanegas de tierra. La esportacion que tanto esta rica 
población como la del puerto de Sania María han hecho 
en el pasado año de 1865, asciende á novecientas doce 
mil novecientas treinta y siete y un cuartillo arrobas 
la primera, y á seiscientas rail ochocientas nueve tres 
cuartillos la segunda. 

Desgraciadamente si la producción de tan rico vino 
ha aumentado en. dichas feraces comarcas vinícolas el 
consumo ha disminuido en el mi.smo pa.sado año. Sabi¬ 
do es que los productos valen mas ó menos según la 
producción y la demanda, y esta es poca en compara¬ 
ción á la que antes era. (os mostos por muchísimos 
años valieron 35 ó 40 pesos bota, y con estos precios 
se sostenian los propietarios; pero apareció el oülíum en 
1853 y comenzaron <á subir hasta llegar á valer en 1837 
lio pesos fuertes. Este eslraordinario precio causó en 
1858 una paralización fatal en Inglaterra, y no obstan¬ 
te en 1864 el mosto tuvo el fabulo.so precio de ¿30 pe¬ 
sos bola. 

En prueba de (|ue la producción es mayor ({iie td 
consumo, y (pie este no ha de mejorar si los projiiela- 
rios no bajan mucho sus precios, consiste en que en los 
depósitos de Inglaterra existían <á fines del citado año 
1863 70.000 pipas; en poder del comerciante vinale- 


ro con derechos pagados sobre lo.000, y en Jerez y 
otros puntos mas de 200.000, y las cosechas son me¬ 
dianas. ¿Cómo han de obtenerse por los mostos tos exor¬ 
bitantes precios que quieren darle algunos propietarios 
cuando se compara el consumo con la existencia? ¿cuán¬ 
do el consumo al afio en Inglaterra es de mas de 40.000 
botas? 

En esta gran nación, que es un modelo de buena 
administración, acaba su lord canciller (Diciembre de 
186G) de nivelar los derechos que pagaban todos los 
vinos en las aduanas del Reino Unido, lijando á un che- 
lin por galón cá los importados en cascos ó en botellas, 
y no escediendo su fuerza de 45 por 100 grados de 
alcohol. Con esta beneficiosa medida indudablemente 
se aumentará el consumo de nuestros vinos bajos, y 
tal vez los ingleses los den alguna preferencia en lo su¬ 
cesivo á los de otros países, tanto como hasta ahora 
parecen despreciarlos. Esta rebaja equivale á pagar 
ocho libras esterlinas menos de derecho por cada bola 
de esporlacion de 50 arrobas, equivalentes á 108 ga¬ 
lones, medida inglesa. 

De poco servirá que nuestros vinos, después de ha¬ 
ber conseguido un grado superior de esmei’ada fabrica¬ 
ción,. tengan buena acojida en los mercados estranjeros,- 
si nuestros gobiernos no les facilita medios fáciles de 
trasporte con infinitas vias de comunicación, que tan 
necesarias son para la prosperidad de la agricultura. 
De poco servirá si sobre ellos pesa la odiosa contribu¬ 
ción de consumos, la cual, en las capitales do provin¬ 
cia y puertos habilitados de Espaila donde estuvo ad¬ 
ministrada por cuenta de la Hacienda, impuso derechos 
á 5.028.787 Vi arrobas de vino que se consumieron 
en 1860, correspondiendo á cada habitante á razón 
de 1,87. 

En el mismo afio consumieron las poblaciones del 
Reino, con csclusiou de las capitales y puertos habili- 
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lados en dicha conlribucion ha oslado adininislrada por 
cuenla de la Hacienda, 25.986.565 arrobas de vino, 
correspondiendo por lo lanío á cada habilaiíle 1,98. 

En igual año se espertaron 5.915.545 arrobas, cu¬ 
yo valor fue de 219.997.154 rs. vn. 

El movimiento de cabotaje en todas las aduanas del 
Reino fue el siguiente: 

Vinos de varias clases, 5.715.256 arrobas: valor 
de ellas, 95.854.404 rs. vn. 

Por consiguiente, el vino consumido en el citado 
año de 1860 fué de 29.015.150 arrobas, y el es¬ 
pertado al eslranjero y de cabotaje 9.626.601 arro¬ 
bas. Total general de arrobas consumidas y esportadas 
58.641.751 V 4 » según consta oficialmente en e\ Anua¬ 
rio esíadislico de España de 1859 á 1860. Ahora bien; 
si lomamos la producción de vinos en el año de 1799, 
que fué de 50.469.854 arrobas, según consta en el 
diccionario de Hacienda de Ganga Argüelles, y la es- 
traida solo de 1.461.750, tendremos un total de arro¬ 
bas de 51.951.584, que comparada esta suma con la 
de 1860, 58.641.751 arrobas, tendremos de menos 
una diferencia de 15.289.852 arrobas. ¡Cuántas de¬ 
ducciones podríamos sacar del estudio que ofrece la 
comparación de estas cifras, y cuántas consecuencias 
terminantes para justificar la odiosidad que debe na¬ 
turalmente inspirar la conlribucion de consumosl ¡Des¬ 
graciada agricultura española!... 


Nombres que tienen los diferentes barriles ó toneles que 
se usan en el comercio de vinos estranjeros, y cabida de 
ellos. 

Litros. Botell«a. 


Barril de Alicante. 58 58 

Pipa de id. 556 854 

Pipa jerezana. 521 704 
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Lilros. Botellas; 


líarrii de Málaga. .... 50 46 

Barrica de Cataluña:. 404 676 

Barril de Madera.... 15 25 

Quarlaul de Beaune (Francia). 114 171 

Demi-queue de id id.. 228 542 

Id. id. de Blois.;____ 256 554 

Barrique do Burdeos. 220 550 

Demi-muid ó feuillelle de Borgoña... 156 204 

Muid gros de id. 520 480 

Id. id. id. 355 502 

Tiercon ó demi-caque de Champagne. 53 80 

Sixain de 'id. 60 90 

Demi-queue de Chalcux-Tierry. 185 274 

Quarl de bolle de Languedoc. 106 159 

Demi-queue de l’Ermilage. 205 307 

Quarlaul de Macón. 106 159 

Demi-queue de id... 212 318 

Demi-queue de Poully.... 228 342 

MuiddeUhone. 289 455 

Demi-queue de Turaine. 247 370 

Barrica de Marsella. 518 772 

Pipa de coñac. 624 936 
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* YOCABIILARIO DE LA AIi\lFICACIO¡N. 


Acido acético. 

. El ácido acético ó vinagre se forma en diferentes 
circunstancias; pero considerado enológicamente es 
siempre el producto de la descomposición del alcohol. 
El ácido acético se compone de las cantidades si¬ 


guientes: 

Carbono. 0,5022 

Oxígeno. 0,4415 

Hidrógeno.. . 0,0565 


Peso total . 1,0000 


Acido carbónico. 

El gas que se desprende en burbujas en lodo líqui¬ 
do ó mosto en fermentación, es el mismo que también 
se desprende del carbón y de las brasas durante la 
combustión. Cuando se respira este gas es tan mortífe¬ 
ro como el del carbón vegetal, y apaga los cuerpos in¬ 
flamados. 

Sus efectos cuando está mezclado con mucha canti¬ 
dad de aire, son el impedir la libre respiración y amor¬ 
tiguar una luz. 

Es mas pesado que el aire; un litro de este ácido á 
cero de temperatura pesa 1 gramo, 98 centigramos: 
1 litro de aire pesa 1 gramo, 50 centigramos: 
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>e compone de: 


Oxígeno 
Carbono. 


Peso total 


Acido málico. 


0,7202 . 
0,2758 


1,0000 


Esle ácido existe en casi todas las frutas, y princi¬ 
palmente en las manzanas. Abunda en el escobajo de 
los racimos y en las uvas (jue no han madurado com¬ 
pletamente. 

Se neutraliza cuando es en esceso mezclando al jugo 
de la fruta que lo contenga tierra calcárea, ' creta ó 
tierra blanca en polvo ó desleída en nna poca de agua. 


Acido sulfuroso. 


Este ácido es un compuesto de partes iguales en 
peso de azufre y de oxígeno: es el resultado de la com¬ 
bustión del azufre. 

Al estado gaseoso el ácido sulfuroso es invisible en 
el agua, que puede absorber muchas veces su volumen. 

Absorbe el oxígeno del aire pasando entonces al 
estado de ácido sulfúrico. 

A esta propiedad es debido el azuframiento de los 
toneles, con lo cual se consigue conservarlos, así como 
también á los vinos. 


Aire atmosférico. 


Este aire es el que respiramos, y es también el pri¬ 
mer principio de la vida animal y vejelal. Su presen¬ 
cia en la fermentación sirve para darla el primor im¬ 
pulso. 











Se compone de: 

Oxigeno. (l’esololal 

Esías suslancias tienen propiedades muy diferentes, 
El oxígeno es el alimento de la respiración, de la com¬ 
bustión y el principio que produce la acidez en todos 
los vinos. 

El ázoe no es bueno para la respiración, y todos los 
cuerpos incandescentes con él se apagan. 

Albúmina. 


Materia animal que con el calor se concreta: el tipo 
de la albúmina es la clara de huevo, que la contiene 
casi pura. El serum de la sangre también contiene 
mucha. 

La albúmina se coagula á una temperatura de mas 
de oO grados, así como también en frió por medio del 
alcohol y por el curtiente ó tanino. 

Es soluble en el agua, y en esto se fundan sus apli¬ 
caciones: como en frió se disuelve y al calor se coa¬ 
gula, esta es la razón porque se emplea para clarificar 
los líquidos que se han de calentar; sus moléculas, es¬ 
parcidas en el líquido al coagularse, se juntan y suben 
á la superficie impelidas por el vapor que se forma, 
arrastrando consigo todas las impurezas. 

Produce el mismo efecto, aunque en sentido con¬ 
trario, cuando se la agrega á un líquido alcoholizado. 
El alcohol la coagula, y como ella entonces es mas pe¬ 
sada que el líquido se precipita en el fondo, llevándose 
consigo todos los cuerpos eslraños que están en suspen¬ 
sión. El curtiente ó tanino que en lodos los vinos exis¬ 
te, contribuye con el alcohol á la precipitación de la 
albúmina. 




Alcohol. 

El alcohol ó cspírllu de vino es el aguardiente rec¬ 
tificado de 50, 50 y 85 grados. El alcohol puro ó abso¬ 
luto noxonticne agua: su peso es de 972 gramos al litro. 

Para determinar la cantidad de alcohol, á cualquier 
grado que sea, que contiene el que es puro, se nuil ti- 
plica el número de litros por el de sus grados. 

. Por ejemplo: 320 litros, 
á los grados 50 
Resultan— 16,000 de alchol absoluto. 

Chaptal, que nació en el Mediodía de la Francia y 
que allí se crió, tenia una predilección muy marcada 
por los vinos fuertes ó espirituosos, y considera el al¬ 
cohol como el principal elemento conservador de los vi¬ 
nos, y bajo esta teoría funda sus elementos de vinifica¬ 
ción; así es que el cabecear el vino con alcohol es un 
recurso indispensable cuando le falla la fuerza necesa¬ 
ria para su conservación y trasporte. 

En Francia se suele emplear 8 litros de alcohol por 
barril de vino de 228 litros, cuya agregación se hace 
cuando el vino se trasiega de las cubas á los barriles. 
Si bien esta agregación parece costosa por los exorbi¬ 
tantes derechos que el fisco impone, la ley francesa de 
Diciembre de 1852 determina que: 

«Toda clase de vino puede ser encabezado con Vis 
de alcohol ó espíritu de vino de 22 grados exento de 
toda clase de derechos; pero bajo la intervención di¬ 
recta de un encargado del fisco.» Ni aun esta ventaja 
gozan nuestros ccsecheros. 

Alcüliolónietro. 

Este es un instrumento con el cual se averigua la 
porción en volümen de alcohol que cualquier liqu|do 
espirituoso contiene. 
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Sirve para apreciar la cantidad de alcohol conteni¬ 
da en una mezcla de agua y espíritu de vino; es decir, 
el que contengan los aguardientes, el rom, el kirsch, 
el licor ajenjo de Suiza y todos los espíritus y vinos. Es 
un instrumento de cristal, de plata ó cobre,”verdadero 
areómetro centígrado inventado por Gay-Lussac. 

Cuando se trata de averiguar y estimar la,cantidad 
de alcohol que contiene el vino, la”sidra, cerveza, etc., 
entonces, en uno de los pequeños alambiques de metal, 
inventados por Salieron, Richart y Lussac, se destila en 
pocos instantes uno ó dos vasos de cualquier líquido á 
fin de calcular su pi*oduclo alcohólico. El precio de estos 
aparatos en la Eúsposicion permanente de los Sres. Sil¬ 
ben y compañía, de Madrid, es de 150 á 270 rs. 

Se conoce si el espíritu de vino está absolutamente 
privado de agua si se echa en el alcohol que se quiera 
examinar , un fragmento de barita, que se deshará al 
momento por poca agua que conlenga, y permanecerá 
intacto en el caso contrario. 

Areómetro. 

Instrumento de vidrio ó de plata, el cual sirve para 
reconocer la fuerza espirituosa destilada, sinónimo de 
alcoholómetro. El mas usual es el de Cartier, que está 
graduado á la temperatura de 10 grados Heaumur ó 
12 centígrados; el de Gay-Lussac está graduado á la 
temperatura de 15 grados centígrados, lo que equivale 
á 12 grados de Reaumur. 

Hay otros que sirven para medir las diferencias de 
densidad de los líquidos, los cuales se llaman pesa-áci¬ 
dos, pesa-sales, pesa-jarabes. 

Aroma. 

Todos los vinos naturales tienen un olor mas ó me¬ 
nos agradable. Hay algunos que deben una gran parle 


(le su reputación al aroma que exhalan. El vino de Bor- 
gofla es de esta clase; pero el aroma se pierde si la fer¬ 
mentación se atropella, y se fortifica con la vejez. En 
los vinos muy generosos rara vez existe, ya porque el 
olor fuerte del alcohol le oculta, ó ya porque la fermen- 
fiicion grande que esperimenlan para desenvolver el 
espíritu, le amortigua ó Je disipa. 

Este aroma parece que no se puede eslraer para 
incorporarle con otras sustancias. El fuego parece que 
le destruye, porque á escepcion del primer líquido (¡ue 
sale en la destilación, y que conserva un poco de olor 
particular al vino, el aguardiente no-tiene otros carac¬ 
teres que los que le pertenecen esencialmente. 

Hemos visto en el artículo Imitación de los vinos el 
aroma artificial que cada uno requería según .su clase. 
La industria francesa proporciona á los fabricantes de 
vinos esencias preparadas para imitar toda clase de vi¬ 
nos, así como esencias. jarabes.de grosella, mora, 
frambuesa, melocotón, etc., con las que adquiere el 
vino el aroma y sabor de fruta cuando carecen de am¬ 
bos requisitos. 

La vainilla para tos vinos blancos en la dosis de una 
octava pa'rte de onza por barril de vino, suspendida 
■ dentro por algunos dias, les dá un olor muy agradable. 

El estrado de Burdeos ó seve de Medoc es el aro¬ 
ma artificial que mas se usa en Francia. Las flores de 
la Ulmaria ó reina de los prados comunica al vino la 
fragancia del de malvasía. 

Azotar el vino. 

Para que el vino esté perfectamente clarificado se 
le sacude ó azota con un palo largo partido por una pun¬ 
ta, que es la (jue se mete dentro del barril, ó con una 
broclia de fierro que tiene atravesadas unas cerdas for¬ 
mando cepillo. La operación consi.ste en sacudir fuer- 
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lómenle el liquido hasta que salga espuma por la boca 
del embase, dejarlo reposar para luego embotellarlo. 

Condensador metálico. 

Es un instrumento inventado por Dubieff, el cual so 
usa en Francia para la regularidad y perfecta vinifica¬ 
ción del mosto durante su fermentación en la cuba. 

Cabecear los vinos. 

Es mezclarlos echando uno menos bueno en otro su¬ 
perior, ó al revés, amalgamándolos de mil maneras, 
según las miras ú objeto que en ello se lleve. Una bota 
antigua de cabeceo es lo mas apreciable en una bode¬ 
ga, y es lo que hace llamar vino de veinte, treinta, 
cincuenta, ciento y mas años, cuando solo tienen este 
número de soleras. Algunos cabecean los vinos con 
aguardiente; pero se conoce según la época en que se 
efectúe. 

Casca. 

Es el hollejo de la uva después de pisada y esprimi- 
da la que haya ó no cocido con el caldo dé la pisa: 
prensándola d”á mucho vino en el primer caso, y mosto 
en el segundo. Los recortes ó cercenes que se dan al 
contorno del cilindro ó pié de la pasta prensada, dan 
otros tantos estrujones ó prensaduras, y otras tantas 
cantidades de vino ó de mosto mas ásperas y con mas 
color. El agua, que se suele echar en las tinajas ó tone¬ 
les después del trasiego produce el aguapié, aguachir¬ 
le, aguada,^ cspv'riagufí, etc. El vino que se obtiene por 
prensadura es mas áspero y colorido. La casca se sabe 
que tiene varias aplicaciones. 

Pudieran y aun se hacen tres clases de vinos; el 
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primero procedente del mosto; el segundo, de la pre¬ 
sión de la casca y escobajo; el tercero, de la fermenta¬ 
ción de todo junto, que es lo que muchos cosecheros 
rutinarios hacen. 

Decantar, decantación. 

Es separar un liquidó de su poso, inclinando suave¬ 
mente el tonel ó la vasija. 

Densidad. 

Esplica esta palabra el peso de los cuerpos; así es 
que se dice: el mosto á 12 grados, etc., de densidad, 
ó sea el mosto pesa 12 grados, etc. Densidad y peso 
son equivalentes. 

Delicado. 

Un vino delicado está poco cargado de tártaro y de 
parles colorantes; ni es áspero ni picante; puede ser es¬ 
pirituoso, tener cuerpo, aunque estas cualidades deben 
encontrarse combinadas de modo que ninguna esclusi- 
vamenle domine. 

Escobajo. 

Es el racimo de uvas después de desgranado. Pro¬ 
duce, según Chaptal, los efectos siguientes en la vindi¬ 
cación: l.° facilita la fermentación; 2.° contribuye á la 
conservación del vino; 3.° produce en él cierta dureza 
ó asperocidad. Si se deja el escobajo en el mosto du- 
lanle su fermentación el vino se podrá conservar mas 
tiempo, aunque á costa de un sabor y una dureza que 
no agrada al paladar acostumbrado á los vinos linos. 
El agricullor calculará lo que mas le convenga teniendo 
en cuenta su interés particular. 
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Espita hidráulica (1). 

Para eslraer cl vino que contiene un barril ó una 
tinaja, ele., es necesario quitar el tapón ó espita de 
madera que deja entrar el aire para qüe el vino salga 
fácilmente. Esta corriente de aire atmosférico suele des¬ 
componerlos con mucha frecuencia, aunque luego se ta¬ 
pen herméticamente, en razón al vacio que queda con 
lo que se ha estraido. Para evitar este daño de tanta 
consideración, Mr. Belliard, de París', inventó una es¬ 
pita hidráulica, la que por medio de una combinación 
física muy sencilla y al alcance de todos, tan pronto co¬ 
mo se abre la llave ó grifo del barril ó se le quila la ca¬ 
nilla se advierte el vacío por la acción del agua que ella 
contiene, y que impide la entrada dél aire atmosférico, 
quedando esta en suspensión en la botella del aparato 
espita. 

El modo de servirse de ella es el siguiente: llénese 
de agua clara el aparato de hoja de lata ó de zinc hasta 
la cenefa calada; métase la botellita, quedando dentro 
de ella el tubo; tápese con la tapadera', y métase en la 
vasija de vino la j)unla. 

Este instrumento hemos sido los primeros que lo 
importamos en España, y le hicimos figurar en la Ex¬ 
posición agrícola de 1857. 

Fermento. 

Es toda materia que tiene la propiedad de hacer 
fermentar, como la levadura, que puesta en un licor 
fermentativo la hace entrar mas pronto en fermenta¬ 
ción. 


(1) Kbte instrumento se vende en el establecimiento de los 
Sres. Silben y compañía, calle de las Infantas, 19 y 21, Madrid. 

17 , 
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Los fórmenlos, según hemos visto en la teoría de 
la fermentación, se encuentran en muchos cuerpos di¬ 
ferentes (le la naturaleza antes y después de entrar en 
descomposición. Solo el arle puede elegirlos y hacer 
según la naturaleza de ellos las aplicaciones oportunas 
y convenientes.' 

Finos (vinos). 

Un vino es fino cuando es lijero y delicado. 

Fuertes. 

Cualidad especial de los (lue tienen mucho espíritu 
de vino (alcohol); sirven para entonar el estómago, y 
sufren la agregación de agua, así como para restable¬ 
cer los vinos ílojos. 

Fuelles. 

Por medio de estos ingeniosos aparatos, que sirven 
para el trasiego, se puede hacer pasar, sin necesidad 
de desnivel alguno, todo el líquido de un barril de vino 
á otro, sin contacto de aire ni removimiento alguno de 
las heces. 

El precio de ellos en la Exposición permanente de 
los Sres. Silben y compañía, de Madrid, es desde 250 
á 350 rs. 


Glcucómetro, 

Gleucómelro-venómelro, gleuco-venómetro son tres 
palabras compuestas del griego, que significan: 
Gleucómeíro, pesa mostos. 

Venómetro, pesa vinos. 

Gleuco-venómetro, [)esa mosto y pesa vino. 
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lisios ¡nslriimcnlos sirven pra medir el peso espe¬ 
cífico del mosto y del vino, así como el areómetro y el 
alcoholómelro sirven para saber el peso específico de 
los productos espirituosos destilados. 

Gas. 

Dase este nombre á todos los fluidos-aeriformes per¬ 
manentes que se diferencian del aire atmosférico. 

Los fluidos aeriformes no permanentes se- llaman va¬ 
pores. 


Mosto. 

Es el jugo esprimido de las uvas sin fermentar. 

Mordente. 

Esta calificación se aplica á los vinos susceptibles 
de comunicar el gusto ó sabor propio de ellos á aque¬ 
llos con quienes se mezclan. 

El mordente es calidad propia de todos los vinos, 
que reúnen las circunstancias de ser de mucho cuerpo, 
espirituosos y de muy buen gusto; así es que sirven pa¬ 
ra mejorar los que son flojos. 

Materia ó principio estractivo. 

El principio estractivo abunda en el mosto, y pa¬ 
rece que está disuello en él por medio del azúcar; pero 
luego que la fermentación hace degenerar el principio 
azucarado se disminuye sensiblemente el estractivo. En¬ 
tonces una porción que se reúne y aproxima al estado 
de fibra se precipita; el depósito es tanto mas sensible 
cuanto mas se retarda la fermentación y el alcohol es 
mas abundante, y el principio estractivo es sobre lodo 
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quien conslitiiye las lieces. Estas heces se encuentran 
siempre mezcladas ó envueltas con una cantidad con¬ 
siderable de tártaro. 

Existe siempre en el vino, en exacta disolución, una 
porción de materia eslractiva, que se puede separar 
por la evaporación. Se encuentra con mas abundancia 
en los vinos nuevos que* en los viejos, y cuanto mas 
tiempo tienen mas despojados están de él. 

Estas heces, después de bien esprimidas y secas al 
sol ó en una estufa, se queman para'sacar el álcali, 
que en el comercio llaman cenizas graveladas. La com¬ 
bustión se hace en un horno, cuyas paredes se van ele¬ 
vando al paso que se vá quemando, y su residuo es una 
masa porosa de un verde oscuro, que forma como una 
trigésima parle de la cantidad. 

Estas heces son las que separan del vino al tiempo 
de trasegarle, á fin de que no se avinagre. 

Principio colorante. 

El principio colorante del vino existe en el hollejo 
de la uva; y así, dejando fermentar el mosto sin la cas¬ 
ca, sale blanco el vino. Este principio colorante no se 
disuelve en el mosto hasta que el alcohol se desen¬ 
vuelve: entonces es cuando el vino toma color, el cual 
es tanto mas débil cuanto la fermentación es mas vio¬ 
lenta ó el vino ha estado mas tiempo en el lagar. Sin 
embargo, la sola operación de pisar la uva hecha con 
cuidado, puede dar al mosto una cantidad suficiente de 
principio colorante, para que la masa tome un color 
bastante intenso. Cuando el objeto es sacar un vino sin 
color, se coje la uva con el rocío y se pisa lo menos que 
se puede. 

El principio colorante se precipita en parle con el 
tártaro y con las heces, y cuando el vino es añejo no 
es eslraño verle enteramente sin color; en este caso el 
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principio colorante se deposita en películas contra las 
j)aredes de las vasijas ó en el fondo, y se ven unas es¬ 
pecies de membranas nadando en el líquido y turbando 
su trasparencia. 

Si se esponen algunas botellas llenas de viiio al sol, 
á pocos dias se precipita el principio colorante en, an¬ 
chas películas, no perdiendo el vino ni el aroma ni sus 
calidades. 

Echando agua de cal con abundancia en el vino, se 
precipita el principio colorante, porque en este caso se 
combina la cal con el ácido málico, y forma una sal 
que aparece en el líquido como cbpos lijeros. Estos co¬ 
pos se asientan poco á poco y arrasti an consigo todo 
el principio colorante. El poso es negro ó blanco, se¬ 
gún el color dql vino en que se hace la operación. Mu¬ 
chas veces sucede que el vino dá un precipitado, sin 
embargo de haber quedado sin color al formar el pri¬ 
mer poso, lo cual prueba que el principio colorante 
tiene mucha afinidad con el raalale de cal. El precipi¬ 
tado con color es insoluble en el.agua fria y en la ca¬ 
liente, ni produce tampoco ninguna alteración en su 
color. El alcohol no le causa casi ningún efecto, pues 
solamente toma en él un tinte lijeramente pardo. El 
ácido nítrico disuelve el principio colorante. 

Ileducido el vino al estado do estrado, el alcohol 
que se le echa encima loma un color fuerte, y lo mis¬ 
mo el agua, aunque no tanto. Pero además del prin¬ 
cipio colorante que se disuelve entonces, hay aun 
otro principio eslraclivo azucarado que facilita la diso- 
lucioiu 

El principio colorante no parece ser de la naturale¬ 
za de las resinas: presenta lodos los caracteres que 
pertenecen á una clase miíy numerosa de productos 
vejelales que so acercan á las féculas, sin tener todas 
sus propiedades. El mayor número de principios colo¬ 
rantes es de este género”: son solubles mediante la ma- 


tcria cstracliva; pero cuando se separan de este inler- 
lucdio se fijan sólidamente. 

Prensa. 

Hay varias prensas que sirven para eslraer lodo el 
jugo de la uva y el que refrene el hollejo y las raspas. Con 
este jugo ó mosto se hace un vino que se llama de pren¬ 
sa y es inferior bajo todos conceptos al que se saca del 
fruto sin prensar. Las prensas cuyo uso es mas ventajo¬ 
so, son sin duda alguna la inventada por Rigal en Fran¬ 
cia, y la de los viticultores de la Costa de Oro del mis¬ 
mo país do Mr. Lemonier. Las ventajas que esta reúne 
son las siguientes: ser de poco coste, producir una fuer¬ 
te presión con la fuerza de cuatro hombres y dar en 
quince horas y una sola carga mas de 10,000 litros de 
mosto de una cantidad regular de uva. 

Recebar. 

El recebar ó atestar los vinos, es reponer la canti¬ 
dad filtrada ó evaporada de jas vasijas que cuando son 
de madera es mayor. Con esta agregación de vino, que 
debe ser siempre de la misma clase, se evita el que los 
que son blancos tomen cara ó viso , se acedifiquen, en¬ 
mohezcan, etc. 

Regulador hidráulico. 

Según el sistema de fabricación de vinos de DubielT, 
este recomienda un aparato condensador metálico el cual 
vá á parar á una vasija de madera mas ó menos llena 
de agua, donde so condensa el gas ácido carbónico que 
se desprende del mosto cuando fermenta, y es lo que se 
llama regulador. Su uso, aunque muy conveniente, se 
ha generalizado muy poco. 
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Trasegar. 

Mudar el vino de una vasija á otra, operación que 
lo clarifica. 

Tártaro ó ácido tártrico. * 

El tártaro existe en el agraz y en el mosto, y con¬ 
curre á facilitar la formación del alcohol, como liemos 
observado ya por las esperiencias' de Bullion. Se pega 
álas paredes dé las vasijas en tiempo de reposo , y for¬ 
ma una,corteza mas ó menos gruesa, llena de cristales 
mal formados. Guando se disponen las vasijas en que 
se ha de eChar el mosto, se quita un témpano á cada 
tonel, y se estrae el tártaro para venderle. 

Los vinos no dan lodos igual proporción de tártaro: 
los tintos dejan mas que los blancos, y los mas tintos 
y mas gruesos dan generalmente mas. 

El color varía también mucho, y se llama tártaro 
rojo ó tártaro blanco, según el vino que le produce. 

Esta sal es mucho mas soluble en el agua hirviendo 
que en la fria; casi no se disuelve en la boca, y resiste 
á la presión de los dientes. 

Se le separa el principio colorante por un medio 
muy sencillo, y entonces se le llama crémor de tártaro. 
Se disuelve para esto en agua hirviendo; y después de 
saturado se echa la disolución en barreños para que se 
enfrie, y entonces se precipita una capa de cristales, 
casi sin olor. Con estos cristales se repite la operación 
de disolverlos en agua caliente; se deslíen en la disolu¬ 
ción cuatro ó cinco centésimas parles de una tierra ar¬ 
cillosa y arenisca que hay en Murviel, cerca de Mom- 
pellier, y se evapora en seguida hasta que forma pelí¬ 
cula. Al enfriarse se precipitan unos cristales blancos, 
que puestos al aire libre sobre un lienzo por algunos 
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días, adquieren la blancura que tiene el crémor de tár¬ 
taro; las aguas madres guardan nuevas disoluciones. 
Tal es á corla diferencia el método que se usa en Mon- 
pelüer y sus cercanías, donde están establecidas casi 
todas las fábricas de crémor de tártaro que se conocen. 

El tártaro se emplea también como disolvente, y 
tiene la doble ventaja de suministrar el carbono nece¬ 
sario á la desoxigenación de los metales, y el álcali, que 
es uno de los mejores fundentes. 

El tártaro se purifica también calcinándole; así se 
descompone y destruye su ácido, y no queda mas que 
el álcali y el carbón: se disuelve el álcali en agua, se 
filtra, se concentra la disolución y se saca la sal tan co¬ 
nocida en las boticas con el nombre de sal de tárláro ó 
carbonato de potasa. 

El tártaro dá de álcali la cuarta parle de su peso. 

Tanino ó curtiente. 

Sustancia que combinándose con la sustancia gela¬ 
tinosa animal, forma un compuesto insolubi.e en el vino. 

Este compuesto insoluble forma en el vino una es¬ 
pecie de tegido que al precipitarse lentamente en el 
fondo de las vasijas, se apodera y lleva consigo todas 
las parles de las heces y heterogéneas que se encuen¬ 
tran en suspensión. 

Cuanto mas tanino contiene un vino, tanto mas fá¬ 
cilmente se clarifica. 

La aspereza de muchos vinos consiste en ta escesi- 
va cantidad de tanino que contienen cuando son nue¬ 
vos. 

A esta sustancia es debida la conservación de mu¬ 
chos vinos. 

El tanino mezclado con algún átomo do ácido tartá¬ 
rico, sirve para restablecer los vinos cuando se deterio¬ 
ran por la vejez. 


—. 205 — 

Por medio de las clarificaciones y decantaciones re¬ 
petidas, se consigue quitar á los vinos el csceso de ta- 
nino (jue suelen algunos tener. 

El fanino ó materia curtiente que tienen los vinos 
es la misma que contiene la corteza de la encina ó ro¬ 
ble con la cual se preparan ó curten las pieles, é idén¬ 
tica á la de las agallas de ciprés con que se hace la tin¬ 
ta, etc. 

Tonel. 

Es un recipiente de madera casi cilindrico, algo 
mas abultado hacia su parte media, con las dos bases 
planas, redondas ó iguales, construido con duelas abarr 
quinadas unidas, sujetas cou aros de hierro ó madera. 

La cabida de estos vasos ó recipientes varía desde 
un cántaro hasta 400, 500 y mas. Los tonelillos pe¬ 
queños, de uno hasta tres ó cuatro cántaros de cabida; 
suelen usarse para el trasporte de líquidos: los de 4 ó 5 
cántaros hasta 50, reciben el nombre de pipas, y los 
que pasan de esta cabida se los conoce bajo el de cubas. 

La mejor forma que se puede dar á un tonel, es la 
de dos conos truncados reunidos por su base mayor; 
pues cuanto mas se acerca á dicha figura, por menos 
puntos toca en la tierra, forma mas bóveda, ofrece ma¬ 
yor resistencia, se le hace rodar y se le maneja con mas 
facilidad, están menos espuestos á podrirse los aros 
cuando son de madera, el aire circula con mas libertad, 
y como la humedad se adhiere menos á la duela, no se 
suele enmohecer. 

Aunque un tonel es susceptible de contener cualquier 
líquido, por lo general solo se encierran en ellos el vino, 
el vinagre, el aguardiente, la cerveza, etc., etc. 

Deben elegirse con la mayor escrupulosidad los to¬ 
neles CH que se quiere echar el vino, el aguardiente li 
otro licor cualquiera; el mas leve descuido, la mas in- 
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significante negligencia, pueden hacer que se pierda una 
cosecha, y con ella los trabajos de un año, los sudores 
de una familia y su porvenir tal vez. 

La madera mas a propósito para la construcción de 
toneles, es el roble; sano, sin albura, no carcomido y do 
suficiente grueso, para que fabricada y pulimentada la 
duela, no esté adelgazada hácia la comba-, es decir, 
en el sitio mas alto de su curvatura. La unión de las 
duelas exige mucha pericia de parte del tonelero para 
que adaptándose perfectamente no pueda salirse el lí¬ 
quido y ajusten bien los aros. Se examinará si las mues¬ 
cas están bien hechas y si las duelas del fondo son de¬ 
masiado delgadas por este lado. Como las bases son pla¬ 
nas y ofrecen menos resistencia á la espansion de los 
gases que la parte combada, se cuidará de que sean bas¬ 
tante gruesas. Los toneles de castaño y de haya son 
los peores, porque como son muy porosos se pierde bas¬ 
tante líquido. También merecen una escrupulosa aten¬ 
ción los aros destinados á abrazar las duelas. Los me¬ 
jores son los de castaño, luego los de avellano, los de 
sauce y de fresno. Aunque los aros saltan por la corteza 
y la albura, es difícil hacerlos del corazón del árbol por 
la gran flexibilidad que exigen. Indudablemente los me¬ 
jores son de hierro, pero son muy costosos y solo deben 
emplearse para las grandes cubas que permanecen de 
asiento en las bodegas. Cuando se vende el vino en las pi¬ 
pas, la mejor madera para los aros es la mimbrera blan¬ 
ca (salw purpurea), pues siempre duran lo suficiente. 

Los tapones de los toneles deben ser tle roble y per¬ 
fectamente redondos, para lo cual se les hace á torno. 
Una vez ajustados en sus correspondientes agujeros no 
deben sobresalir de los aros mas inmediatos al centro 
para que puedan rodar sin inconveniente si es preciso. 
Los tapones de maderas blancas ó blandas solo se usa¬ 
rán á falta de otra cosa, desechándose absolutamente 
para los toneles destinados al trasporte. 
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Las cubas únicamente se diferencian de los demás 
toneles en sus dimensiones. Suelen ser de roble, y las 
duelas tienen un espesor proporcional á su cabida. En 
uno de los fondos hay una compuerta que se cierra con 
un tornillo de presión, por la cual se introduce un hom¬ 
bre para lá^arla. Esta compuerta á veces se halla'en la 
parte media de la cuba y sirve al mismo tiempo para 
el envase del líquido: en este caso, en vez de cerrarse 
con el. tornillo de presión, es puramente una tapade¬ 
ra que después de la fermentación del vino se une á la 
cuba con una arpmasá de yeso ó cal para evitar la in¬ 
troducción del aire. Como regularmente las puertas de 
las bodegas no tienen mas que la anchura suficiente 
para un tonel regular, las cubas en Francia se suelen 
armar dentro con aros de lienzo cubiertos de varias ca¬ 
pas de pintura al óleo, para que el orin, producto de 
la humedad, no corroa el metal. 

Las cubas ó toneles cuyo vino se vá sacando bien 
para consumirse en casa, bien para venderse, tienen 
una canilla de bronce que se adapta á un agujero prac¬ 
ticado de antemano y cubierto con un tapón; esta ca¬ 
nilla se ajusta envolviendo la parte entrante en la cuba 
en una cantidad de estopas proporcional á la diferencia 
entre el diámetro de la canilla y el agujero por donde 
se introduce. 

Los toneles se colocan horizontalmente separados 
de la pared sobre unos pomos de seis á siete pulgadas 
de altos, y se acuñan con trocitos de madera para que 
no se rueden. Cuando falte espacio se colocan unos so¬ 
bre otros; pero es perjudicial porque no permite cuidar 
los vinos bien. 

Debajo de cada tonel debe colocarse uno, dos ó mas 
barreños ó cubetas, por si se pasan, para que no se 
pierda el líquido, así como un buen surtido de tapones 
(le corcho ó madera para tapar el agujero que recibe 
la canilla. 
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Para que los toneles no comuniquen mal gusto á los 
líquidos que han de contener ó los alteren, se hace lo 
siguiente: 

Si son nuevos, se los escalda para quitarles la par¬ 
te estricliva y colorante de la madera con 10 ó 12 li¬ 
tros de agua hirviendo, en los cuales se disilelve una ó 
dos libras de sal. Esta ag«ua se tiene alternativamente 
sobre las dos bases ó fondos; se vierte' antes de que se 
enfrie, se enjuaga con agua fria, se azufra el tonel si 
no se vá á usar en seguida y se tapa herméticamente. 
Si en lugar de mosto se le vá á echar vino nuevo, so 
le escalda dos veces con agua caliente; se azufra si el 
vino es blanco, ó se alcoholiza si es tinto. 

Para azufrar los toneles se usa un aparato que con¬ 
siste en un disco pequeño cóncavo, de hierro, parecido 
al de una balanza, y algo menor que el del agujero por 
donde se introduce. Este disco está suspendido por tres 
alambres á otro disco mas pequeño, también de hierro 
atravesado por otro alambre, el cual termina en gan¬ 
cho por la parte inferior, y por la superior en un anillo. 
A este anillo se engancha una barrita de hierro que 
atraviesa un tapón de madera y que puede subirse lo 
que se quiere. Preparado el aparato se coloca en el 
gancho del alambre que atraviesa el disco mas pequeño 
una mecha impregnada de azufre, se'inflama, se intro¬ 
duce en el tonel, se cierra la abertura con el tapón de 
madera que se halla en la parto superior del a^rato, 
y se tiene así hasta que el tonel se impregna con el gas 
sulfuroso producido por la combustión; el azufre fundido 
de la mecha cae en el disco inferior. Si se quiere alco¬ 
holizar se coloca en vez de la mecha azufrada estopas 
empapadas en alcohol. 

Cuando se emplean toneles que han servido ya, si 
están enmohecidos, con tal que no tengan mal gusto, 
se los escalda con una decocion de hojas de albérchigo 
mezcladas con algunos pámpanos. Si huelen mal, se los 
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escalda con úna disolución de cal recien preparada ó con 
una legía bien cargada de ceniza. 

Pero el procedimicnlo mas seguro, mas eficaz y mas 
usado, consiste en escaldar los toneles enjugándolos en 
seguida con una mezcla de nueve partes de agua de rio 
y una de ácido sulfúrico que se introduce y agita en to¬ 
dos sentidos, de modo que el líquido toque toda la su¬ 
perficie interior de la vasija. Si es una cuba, se lava 
con una escoba ó una bruza, cuidando de que el líquido 
no salpique al operario, que se preservará, sobre lodo, 
los ojos. Pasado algún tiempo, se vierte el agua acidu¬ 
lada, sejava con agua fria el tonel enseguida con una 
disolución clara de cal ó una legía de ceniza, enjugán¬ 
dola por último con agua clara y enjugándolo después 
con un paño. Se le echan luego algunos litros de alcohol ó 
de buen aguardiente si el tonel debe recibir vino añejo, 
y si no se vá á llenar en seguida, se le azufra y lapa 
herméticamente. 

Venencias. 

Son unos instrumentos de un uso general en las bo¬ 
degas de Jerez, sirven para eslraer una pequeña canti¬ 
dad de vino de las pipas ó tinajas á la profundidad que 
se desee, para conocer su estado y calidad. 

Vino flojo. 

Cuando los vinos están hechos con uvas que no han 
llegado á su perfecto estado de madurez se les llama vi¬ 
nos flojos. 


Vino fuerte. 

Son los vinos espirituosos como por ejemplo los del 
Mediodía de España donde la uva llega á su perfecto 



— 270 — 

estado (le madurez. En Francia (íslos vinos'sirven para 
dar cuerpo ó fortaleza alcohólica á sus vinos flojos. 

Vino dulce. 

Es todo vino que conserva el gusto azucarado por 
no haber completado su perfecta fermentación. Es asi¬ 
mismo el mosto recien eslraido de la uva en su primer 
estado de fermentación. 

Vinaza. 

Especie de vino que se saca á lo último de los posos 
y las heces. 

Vinazo. 

Es todo vino muy fuerte ó alcohólico. 

Vinoso. 

Es todo vino fuerte ó espirituoso, ó todo líquido que 
tiene la calidad, fuerza ó propiedad del vino. 

La muerte (le la agricultura, y si no su muerte al 
menos su paralización, no solo es la rutina y la falla do 
ensayos para mejorar la producción, sino las trabas 
crueles del fisco, la poca protección de los gobiernos y 
la falla de estímulos que es y será siempre el único re¬ 
sorte do la voluntad del hombre. 
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